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Epa 


Para üna mejor y 
más amplia 


ERKITRA Producciones y yo hemos pensado en la ne- 
cesidad de estrechar un vínculo más personalizado con ca- 
da uno de los lectores de esta Colección de Creaciones Gas- 
tronómicas. Si bien es cierto que intuitivamente sé como 
son, cómo piensan y qué esperan de mi trabajo, mucho me 
agradaría ahora que me enviaran el cupón adjunto en esta 
página, para confeccionar un fichero que tendrá, como fis 
nalidad principal, mantenerlas al tanto de novedades culi- 
harias de su interés y poner en marcha un plan de activida- 
des en el que podrán participar todas, si es. que les interesa. 

A lo largo de las innumerables demostraciones que he 
efectuado: en todas las provincias y en la Capital Federal, 
he podido cambiar impresiones con cientos de amas de 
casa, como así también he recibido un importante cúmu- 
lo de correspondencia. Pero el tiraje de estos libros, real- 
mente sorprendente, me ha hecho comprender que tengo 
muchísimas más amigas aún sin localizar. 

Quedo a la espera de sus respuestas. Cordialmente. 
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Sin secretos 


Con esta entrega ya son 12 los libros de mi Colección 
de Creaciones Gastronómicas que he puesto en sus manos 
para ayudarla, en la medida de mis posibilidades, a que se 
convierta en una experta y entusiasta cocinera, 

Una docena es un buen límite para detenernos a refle- 
xionar acerca del camino que hemos recorrido juntas a lo 
largo de dos años. Creo, hasta el momento, haber cumpli- 
do uno de mis más importantes propósitos: hacerle com- 
partir conmigo el placer de cocinar y el cúmulo de ilimita- 
das satisfacciones que ello ofrece cuando nos disponemos 
a esta tarea con alegría y creatividad. 

Para celebrar este acontecimiento editorial ninterrum- 
pido he creado el presente manual de soluciones prácticas, 
en el que le revelo mis secretos, trucos salvadores, recetas 
rápidas y sin complicaciones, y también los puntos más 
importantes para que saque 10 puntos cuando presente sus 
propias creaciones ante el tribunal familiar que, como us- 
ted bien sabe, suele ser bastante exigente, Pero fundamen- 
talmente aspiro a que la cocina se transforme para usted 
en un mundo de sorpresas, sin agobios ni imprecisiones. 

Le adelanto que la compaginación no ha sido fácil, 
dado que el esquema de este libro. es distinto al de los an- 
teriores. Las recetas han dejado paso al desarrollo escueto 
de las pequeñas grandes cosas que son necesarias tener en 
cuenta para que una comida resulte tica y nutritiva, aún 
cuando sus ingredientes sean los más simples y comunes 
del mercado. Un tiempo de cocción mal calculado, una in- 
suficiente limpieza y preparación de los ingredientes, una 


mala compra e irregular sistema de conservación, malogran 
irremediablemente los mejores propósitos. En la sección 
“Trucos salvadores”, por ejemplo, encontrará los temas or- 
denados alfabéticamente para que le resulte sencillo locali- 
zar el que le interese. Si desea saber algo acerca de cual- 


quier fruto del mar, debe buscar en la letra F, oenla Csi ` 


lo que quiere es algún truco: no llorar a la hora de pi- 
car cebollas. Por supuesto, no me ha resultado posible ago- 
tar todos los secretos en un solo libro, no porque desee 
ocultarlos, sino por estrictas razones de espacio, con el cual 
espero contar en otro tomo similar. 

En las “Recetas Rápidas” he recopilado las soluciones 
inmediatas para enfrentar imprevistos, siempre atendien- 
do a la economía, un tema que no podemos soslayar. Tam- 
bién he tomado en cuenta los detalles para organizar la 

a, componer un menú y hacer buen uso de ios uten- 
silios útiles, no siempre aprovechados como sería lo de- 
bido. 

En pocas palabras, espero que con este cofre de ideas 
sea usted un poco hada del hogar, sin otra magia que aqué- 
lla que la experiencia de muchos años me hä permitido 
acumular. 


10 puntos 
parasacar 10 puntos 


Como en la escuela, sacar una buena 
nota es el premio por la dedicación 
puesta en lo que se hace, basada siem- 
pre en conocimientos previos que, aun- 
que simples, no pueden pasarse por alto 
para alcanzar el éxito, En la cocina el mejor puntaje es lo- 
grar satisfacer a la familia y que nadie deje ni un bocado 
en el plato. 


10 puntos para 
que su arroz salga 


con un papel aceitado. 
Así se conserva con 
notable esponjosidad y 
bien desgranado. 


1. Dejar hervir el agua a 
borbotones antes de 
echar el arroz. 


2. Mantener el líquido de 
cocción hirviendo du- 4. Agregar líquido calien- 
rante todo el tiempo te a la cocción del 
de cocción para evitar arroz, si fuera necesa- 
que el arroz se agrume. tige ` 


3. Mantener el arroz ya 5, No revolver el arroz 
cocido a la temperá- con una cuchara mien- 
tura adecuada, ya sea tras se estuviera coci- 
en un colador sobre nando; emplear un te- 
una olla con agua hir- nedor y levantar con 
viendo, al vapor o en éste el arroz, sin apre- 
el homo cubriéndolo tarlo: 


10 


= 


No levantar la tapa de 
la olla durante la coc- 
ción del arroz pues al 
salir el vapor baja la 
temperatura del agua, 


Recordar que los tiem- 
pos de cocción del 
arroz difieren según el 
tamaño del grano y el 
tipo de cereal. Arroz 
grano grande: de 18 a 
20 minutos; arroz gra- 
no largo: de 13 a 15 
minutos; arroz partido 
o arrosín: de 10 a 12 
minutos. Estos tiem- 
pos son para arroz 
‘tal dente”. 


Tener en cuenta que 
una taza de arroz al 
ras son 250 gramos y 
1 cucharada colmada, 
25 gramos. 
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19. 


No raspar la costra 
de arroz que pudiera 
formarse en el fondo 
de la alla o cazuela 
después de la cocción. 
Una vez retirado el 
arroz, cubrir el fondo 
del recipiente con agua 
y dejar hasta que la 
costra se afloje. La de- 
cantación del almidón 
que contiene el arroz 
es lo que produce el 
problema. 


Utilizar el arroz laván- 
dolo lo.menos posible 
para que no pierda su 
contenido nutricional. 
Desde este punto de 
vista el mejor arroz es 
el integral, que se ex- 
pende en casas especia- 
lizadas. 


10 puntos para 


sus bizcochuelos 


Verificar el peso de 
todos los ingredien- 
tes, 


Seleccionar huevos fres- 


pa 


cos para obtener un 
buen batido. 


Batir los huevos con 
el azúcar hasta que la 


on 


1 


kon 


. Mezclar muy 


preparación tome con- 
sistencia. 

Tamizar la harina con 
el polvo para hornear 
e incorporarla al ba- 
tido de huevos direc- 
tamente con tamiz y 
dea poco. 


suave- 
mente con espátula de 
goma. 


. Controlar que no:que- 


den partículas de ha- 
rina sin desintegrarse 
totalmente. 


. Utilizar un molde cuyo 


tamaño guarde pro- 
porción con la can- 
tidad de batido. 


. Preparar el molde co- 


mo lo indique la re- 
ceta, puede estar en- 


10. 


mantecado y  enha- 
rinado, simplemente 
aceitado o también mo- 
jado, Hay bizcochuelos 
que se preparan en mol- 
des limpios, sin agrega- 
do alguno. 


Precalentar el horno 
antes de introducir el 
bizcochuelo. 


Hornear a temperatura 
moderada hasta que el 
bizcochuelo levante y 
esté apenas dorado, 
terminar la cocción a 
temperatura mínima, 
controlar si está bien 
cocido introduciendo 
en el centro la hoja 
de un cuchillo (que 
debe salir limpia), des- 
moldar sobre rejilla y 
dejar enfriar con lacu- 
bierta hacia arriba para , 
que no se humedezca. 


10 puntos para 


que sus empanadas * 


salgan 10 puntos 


Dejar descansar y: en- 
friar bien la masa antes 
de utilizarla. 


Cortar los discos con 
cortantes de buena ca- 
lidad. 
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Colocar el relleno en 
el centro del disco y 
humedecer con agua 
sólo la mitad del mis- 
mo. 


Hacer el repulgo pre- 
sionándalo bien para 
que las empanadas no 
se abran al hornear- 
las. 


- Hornear a temperatu- 
ra máxima en horno 
precalentado; o freir- 
läs en aceite oO grasa 
bien caliente. 


Pincelar las empana- 
das con huevo batido 
en el momento de 
introducirlas en el hor- 
no. 


Pincelarlas con agua 
fría al retirarlas del 


horno, si antes no se las 
hubiera pincelado con 
huevo batido. De esta 
manera tendrán un lin- 
do color y brillo. 


8. Utilizar placas para hor- 


no de bordes muy ba- 
jos para que las empa- 
nadas se doren en for- 
ma pareja. 


. Cubrir con un repasa- 
dor las empanadas re- 
cién fritas u horneadas 
para mantenerlas tier- 


Enfriar bien el relleno 
en la heladera antes de 
utilizarlo para que las 
empanadas resulten ju- 
gosas y no se abran. 
Emplear manteca si se 
desea obtener un relle- 
no Suave, 


10 puntos para que 


su masa con 


levadura salga 10 piaia 


- Verificar la frescura de 
la levadura antes de uti- 
lizarla. Debe estar hú- 


meda, de color unifor- 
me y sin manchas os- 
curas. Si se trata de le- 


¿e — O 


_—_— E a ES 


- 2 NC 


vadura seca, el sobreri- 
to debe estar completa- 
mente cerrado porque 
una vez abierto la leva- 
dura pierde su fuerza. 
En tal caso, aumentar 
5 gramos. por cada 50 
gramos de levadura in- 
dicados en la receta. 
Controlar siempre la 
fecha de envase. La 
levadura fresca se con- 
serva envuelta en papel 
de aluminio hasta 2 
meses en la heladera y 
hasta 5 meses en el 
freezer. 


. Disolver siempre la le- 


vadura en un poco de 
líquido tibio. Los lý- 
quidos demasiado va- 
lientes “matan” el fer- 
mento e impiden el le- 
vado de la masa, Con- 
viene entibiar también 
el tazón en que se va 
a preparar la masa, to- 
dos los líquidos que in- 
tervienen en la elabora- 
ción y, si fuera invier- 
no, también el medio 
ambiente. 


+ Vigilar el punto de la 


masa, pues éste es un 
factor muy importan- 
te en el éxito de la re- 


ceta. Mientras se bate, 
la preparación debe te- 
ner consistencia gomo- 
sa. Incorporar la harina 
una vez aireada la ma- 
sa, hasta que se des- 
prenda del recipiente. 
Salvo excepciones, la 
masa debe resultar tier- 
na y blanda. 


4. Seguir este procedi- 


miento para un levado 

perfecto: i 

a) Formar el bollo de 
masa y cubrirlo con 
repasador, En algu- 
nos casos el bollo:se 
debe . pincelar con 
manteca o aceite 
para que mo forme 
corteza. 

b) Colocar el recipien- 
te con la masa en 
un lugar tibio. Pue- 
de ser dentro del 
horno una vez apa- 
gado y tibio, o bien 
en el interior de la 
alacena cerrada. 


. Tener en cuenta que 


cuando la' receta indi- 
ca “dejar leudar la 
masa”, ello significa 


dejarla descansar en el 


lugar apropiado hasta 
que alcance el doble de 
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su volumen. No expo- 
ner el recipiente con la 
masa, mientras ésta 
leuda, a corrientes de 
aire. 


Cocinar la masa en 
horno precalentado a 
temperatura moderada 
y en el tiempo justo, 
que por lo general es 
breve, porque el lava- 
do previo la vuelve li- 
viana y esponjosa. 


Una vez horneada, la 
masa no debe ser ex- 
puesta a corrientes de 
aire. Al retirarla del 
horno, cubrirla ense- 
guida con un repasa- 
dor para que quede 
tiema y la corteza 
agradable. 


Comprobar que la ma- 
sa está lista para hor- 
near presionándola con 
un dedo. Si retoma de 
inmediato la forma pri- 
mitiva es que ha alcan- 
zado Ja consistencia 
elástica adecuada. Lle- 
gado a este punto la 
cocción no debe de- 
morarse pues la leva- 
dura sigue actuando y 
la preparación corre el 


riesgo de tomar un sa- 
bor demasiado fuerte 
y malograrse. 


9. Pincelar la masa con 
huevo batido, o bien 
con yema de huevo ba- 
tida y mezclada con 
1 cucharada de mante- 
ca derretida. Una vez 
cocida, pincelarla con 
agua natural e introdu- 
cirla nuevamente en el 
horno durante unos se- 
gundos. 


10, Abrir la masa y agre 
garle un poco de agua 
o leche tibia si antes de 
ponerla a leudar se la 
notara un poco dura. 
Por el contrario, si estu- 
viera floja agregarle un 
poco más de harina y 
trabajarla durante unos 
minutos hasta que to- 
me la consistencia ne- 
cesaria. 


Para lograr facturas y panes 
con corteza dorada y tierna, pin- 
célelos con huevo batido antes 
de hornearlos. Una vez cocidos, 
espolvoréelos con azúcar impal- 
pable, siempre en caliente, y 
pincélelos esta vez con agua sim- 
plemente. Los panes comunes 
se pineelan con agua una vez 
sacados del horno. Los pan dul- 
cos so pincelan con huevo batido 
mezclado con manteca derretida, 
antes de hornearlos. 


oz 


6. 


- Controlar el peso exac- 


to de todos los ingre- 
dientes. 


. Utilizar sólo las claras 


bien firmes, descartan- 
do las aguadas. Cuidar 
que no caiga en ellas 
la más mínima canti- 
dad de yema. 


Emplear azúcar molida 
muy fina o, de lo.con- 
trario, licuarla o tami- 
zarla previamente. 


Batir las claras a pun- 
to merengue osea has- 
ta que estén bien fir- 
mes y armadas. El 
punto se conoce cuan- 
do el bol puede ser da- 
do vuelta sin que el 
merengue se desprenda 
del mismo. 


. Incorporar el azúcar de 


a poco, en forma de 
lluvia, sin dejar de ba- 
tir. 


Colocar el merengue 
en una manga amplia 
de tela, con la boqui- 
lla adecuada. 


10 puntos para 
que sus merengues 
salgan 10 puntos 


- Formar los merengues 
en placas para horno 
de bordes muy bajos 
(o bien sobre un molde 
invertido), untado con 
manteca y enharinado. 


3. Dejar una distancia de 
3 cm entre un meren- 
gue y otro. 


9. Hornear, sin precalen- 
tar el horno, a tempe- 
ratura lo más baja posi- 
ble. Los merengues de- 
ben secarse lentamente 
en 1 hora y 30 minu- 
tos. aproximadamente. 
Deben resultar blancos, 
bien inflados, crocan- 
tes por fuera y algo 
tiernos por dentro. 


10. Dejarlos enfriar en la 
misma placa y conser- 
varlos en frascos cerra- 
dos o bien en cajas, en- 
volviéndolos antes en 
papel celofán. 


Pará que las clarés batidas a 
nieve levanten. bien, el recipiente 
que se utiliza debe estar perfec- 
tamente seco y limpio, 
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Elegir tomates frescos, 
colorados y. turgentes. 
Las salsas hechas con 
tomates “pasados de 
punto” resultan siem- 


pre ácidas. 


Dorar en aceite media- 8- 


namente caliente todos 
los vegetales que inter- 
vengan en la elabora- 
ción de la salsa. Si se 
utilizara carne, dorar- 
la en primer término 
y aprovechar el mismo 
aceite para dorar los 
vegetales, retirando la 
carne. 


”) 


Y. 


e 


6. G ndimentar con me 


-Sura para equilibrar los 
bores y elaborar una 


«salsa sabrosa, pero no 
“agresiva. - 


7. Preparar las salsas cré- 


‘mosas, a base de leche, 


- con este ingrediente 


bien caliente para que 
resulten suaves, satina- 
das y brillantes. 


Cocinar las salsas a fue- 
go lento y con: la cace- 
rola semi tapada para 
dejar salir el vapor que 
se forma en la olla, 


Añadir los vinos y lico- 
res al finalizar la coc- 
ción de modo. que el 
“espiritu” de la bebi- 
da no se evapore. 


10. 


Recordar que el tuco 
es una salsa evaporada 
cuya base son vegetales 
picados y eocidos:en el 
mismo fondo de aceite 


en el que se doró pri- 
mero la carne. Por tal 
razón un buen tuco 
es esencialmente espe- 


10 puntos para que 


sus pastas 


salgan 10 puntos 


Seleccionar fideos de 


Calcular exactamente 
la cantidad de fideos 
de acuerdo al número 
de comensales. 1 kilo 
de fideos frescos rinde 
para 6 porciones; 500 
gramos de fideos secos 
rinden: para 3 porcio- 
nes. 


Emplear un vohimen 
de agua 4 veces supe- 
rior al volumen de fi- 
deos. 


Salar el agua de coc- 
ción en el momento 
de echar los fideos, 


Hervir los fideos en el 
tiempo exacto que in- 
dique la receta. 


G. 


RE 


10. 


No revolver los fideos 
durante la cocción. 


Escurrirlos perfecta- 
mente antes de adicio- 
nar la salsa. 


Colocar los fideos en 
una fuente precalenta- 
da para mantenerlos a 
la temperatura adecua- 
da por más tiempo. 


Servir los fideos “a 
punto” y el queso ra- 
llado en salsera aparte. 


Recalentar los fideos, 
si fuera necesario, hor- 
neándolos a baño de 
María durante 15 mi- 
nutos,  cubriéndolos 
previamente con papel 
aceitado. Este procedi- 
miento evita que sere- 
sequen, dándoles apa- 
riencia de recién hechos. 
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DN 


or 


LR 


10 puntos para que 


sus tartas y 


tarteletas salgan 10 puntos. - 


Controlar bien el pesq 
de todos los ingredien- 
tes. 


Preparar la mezcla en 
un recipiente profundo. 


Tener los ingredientes 
y utensilios bien frios. 


. Preparar la masa con 


rapidez, sin manipulear- 
la demasiado, 


Formar el bollo de ma- 
sa dándole buena for- 
ma, cubrirlo con un re- 
pasador y dejarlo en la 
heladera durante no 
menos de 20 minutos. 


. Espolvorear con harina 


la superficie donde se 
va a estirar la masa. 


- Estirar sin: presionar 


demasiado la masa con 
el palote, espolvoreán- 
dola levemente con lia- 
rna: 


$5. 


10, 


Cuidar en todo momen- 
to que la masa no se 
quiebre, rompa o pe- 
gue demasiado en la 
mesa. 


Arrollar la masa en el 
mismo palote enhari- 
nado, apoyarlo en el 
borde de un molde pa- 
ra tarta, enmantecado 
y enharinado, y desen- 
rollar la masa haciendo 
girar el palote con sua- 
vidad. 


Cortar el excedente de 
masa con un cuchillo 
de buen filo y hacer el 
repulgo que se desee. 
Rellenar y hornear. Si 
la masa se hornea sin 
rellenar, pincharla con 
un tenedor en toda su 
superficie, dejarla des- 
cansar en la heladera 
durante 15 minutos pa: 
ra que el borde no se 
deforme y hornearla 
después. 


T 


Una buena tortilla de- 
be resultar dorada, es- 
ponjosa, cremosa y de 
buena forma: Se elabo- 
ra en sólo dos pasos: 
a) Una mezcla de in- 
gredientes en la que 
abunda el que define el 
sabor de la tortilla (pa- 
pas, acelga, espinaca, 
fideos, arroz, etc), y b) 
Un batido de huevos 
que oficia de medio de 
unión para lograr el ar- 
mado. 


Calcular 3 huevos bati- 
dos por cada 2 tazas de 
ingredientes. 


. Batir apenas las yemas 


con las claras para apro- 
vechar mejor el poder 
coagulante de los hue- 
vos. Este recurso per- 
mite utilizar menos 
huevos sin que la torti- 
la pierda consistencia. 


No agregar leche o agua 
a los huevos para apna- 


10 puntos para 
que sus tortillas 
salgan 10 puntos 


wechar su rendimiento, 
Si fuera necesario au- 
mentar el batido y no 
se dispone de más hue- 
vos, incorporar en iu- 
gar de un huevo 1 cu- 
charada de leche y 1 
cucharada de harina en 
forma de lluvia, mien- 
tras se bate la mezcla. 
La harina hace que el 
líquido quede bien in- 
tegrado al batido. 


5. Mezclar en un recipien- 


te los ingredientes y el 
batido de huevos. Ca- 
lentar en una sartén 2 
cucharadas de aceite y 
verter la preparación, 
siempre a llama viva. 
Mover la sartén para 
que la tortilla no se 
pegue, darla vuelta pa- 
ra dorarla del otro lado 
y desmoJdarla con ayu- 
da de un plato o tapa 
de olla, Terminar la 
eocción a fuego mode- 
rado. pará que la torti- 
lla quede cremosa por 
dentro, 


iy 
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Escurrir y exprimir muy 
bien las verduras de ho- 
ja, como la acelga, la es- 
pinaca o la remolacha, 
paa esuelten todo el 

iquido y la tortilla de 
verduras quede armada. 


Eliminar el olor pe 
netrante a grasa de 
sartenes sumergiéndolas 
en una solución de agua 
caliente con 1 cuchara- 
dita de bicarbonato de 
sodio. 


Si se cocina al horno, 
verter el preparado en 
un molde e ia 
o pS rociar la su 
perficie de A tortilla con 
aceite que se dore 

ien: a tempe- 
ratura moderada duran- 
te 206 25 minutos, cui- 
dando que el dorado sea 
parejo. No descuidar el 
tiempo de cocción para 
evitar que se seque. El 
molde tener bordes 


“bajos para que el vapor 


nose concentre y hume- 
dezca la preparación. 


Para recalentarla en el 
horno, cubrirla con un 
papet aceitado y colocar 
debajo dela tortilla una 
asadera con agua calien- 
te, Para re tarla en 
la misma sartén, calentar 
primero en la misma 2 
cucharadas de agua y, 
cuando rompa el hervor, 
poner la tortilla, Llevar 
al horno hasta que se 
evapore el agua, darla 


vuelta y mantenerla ta- 
pada hasta que esté ca- 
iente. 


10. La mejor sartén para 
tortillas es la de hierro 
negro común, cocina en 
forma pareja y a medi- 
da que se usa resulta ca- 
da vez más práctica. Las 
enlozadas cocinan rápi- 
do y son de fácil limpie- 
za, si no sè “cachan”. 
Las sartenes de acero 
inoxidable requieren ma- 
yor cuidado: sison nue- 
vas se las debe preparar 
calentando y dejando 
enfriar varias veces un 
fondo de aceite para ge 
el acero se temple. No 
se debé raspar el fondo 
con limpiadores y los 
productos que se em- 
pleen en el lavado tie 
nen que ser suaves. Las 
sartenes de teflón anti- 
adherentes se deben lim- 
piar sin raspar la cober- 
bura, pues con ello pier- 
de su cualidad esencial. 
Recordar que las sarte- 
nes de aluminio se reca- 
lientan con suma facili- 
dad y por lo tanto re- 
quieren mucha atención 
para que la tortilla no se 
queme durante el coci- 
miento. 


Para ahorrár huevos en la pre- 
paración de tortillas o rellenos, 
agregar por cada huevo que se 
omite 1 cucharada de agua y 1 
cucharadita de harina al batido 
total de huevos. Batir ligeramen- 
te antes de utilizar. 


salvadores de la 
aalaz- 


| 


» Utilice. la cantidad jus- 
ta de aceite empleando 
en las ensaladas sólo 2 cu- 
charadas, más 1 cuchara- 
da de vinagre, sal y pi- 
mienta a gusto. Para freir 
las alimentos cubra el fon- 
do de la sartén con canti- 
dad de aceite que no ṣo- 
brepase la altura de los 
alimentos que se van a 
cocinar. Las cares, aves 
y pescados al horno re- 
quieren que se los rocíe 
con 3 cucharadas de acei- 
te, mientras que en re- 
postería se pueden reem- 
plazar 100 gramos de 
manteca por 80 c.c. de 
aceite, sin inconvenien- 
tes, 


Ajíes Mortones 

ë Los ajíes en general 
son más nutritivos crudos 
que cocidos. 


+ Para retirar la piel co- 
locarlo directamente so- 
bre la llama del gas o so- 
bre un tostador, hasta 
que la piel se seque y 
quiebre. 


= Un relleno rápido para 
ajíes se prepara con s0- 
brantes de arroz, carne 
picada o de pan, mezcla- 
dos con huevo batido y 
cebolla picada, 


+ Los guisos, croquetas y . 
la salsa de tomate quedan 
más sabrosos con trozos 
de ajíes morrones. 


+ El sabor del ají morrón 
combina muy bien con el 
del ananá y en prepara- 
ciones a base de pescado, 
aves o carne de cerdo. 


= El morrón cocido y 
bien condimentado se 
presta muy bien para ser- 
virlo como antipasto, 


+ Otra fórma de quitarle 
la piel a los ajíes morro- 
nes es darles un rápido 
hervor y desprender en- 
seguida la piel con las ma- 
nos. 
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"e Cuando hierva alimen- 
tos deje la cacerola tapa- 
da para disminuir el tiem- 
po de cocción. 


+ Cuando que vaya ain- 
troducir alimentos calien- 
tes en un recipiente de 
vidrio, ponga siempre den- 
tro de éste una cuchara 
de metal. 


» Para quitarle a las al- 
mendras la película mia- 
rrón que las recubre dé- 
jeles en agua caliente du- 
tante unos minutos, 


Para el mejor aptove- 
chamiento del apio em- 
plee las hojas en el caldo, 
las peneas en las comidas 
y el corazón picado en 
salsas y entradas frías. Es 
una verdura totalmente 
aprovechable que se man- 
tiene fresca durante mu- 
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chos días. Las hojas se 
conservan en la heladera 
dentro de un vaso con 
agua, Las pencas unidas 
a la cabeza del apio de- 
ben guardarse en bolsas 
de polietileno perforadas 
y rociadas interiormente 
con agua. 


» El arroz resultará blan- 

co si agrega al agua de 
cocción 1 cucharada de 
vinagre de alcohol, 


» Para que el asado, no 
se reseque en el horno, 
colóquele al lado un pe- 
queño recipiente con agua 
que, al hervir, mantendrá 
húmeda la atmósfera in- 
terior del horno, 


s Para recalentar el asa- 
do, sin que se reseque, 
llévelo al horno envuelto 
en papel manteca o de 
aluminio, 

» Si no tiene azúcar im- 
palpable en su casa, hága- 
la licuando sola 1 taza de 
azúcar común durante 
unos segundos. Como por 
arte de magia se transfor- 
mará en azúcar impalpa- 
ble. Guárdela en frasco ce- 
rrado. 


+ Todas las batidoras tie- 
nen velocidades regulables 
para adaptarla a las nece- 
sidades de cada caso, se- 
gún las instrucciones de 
la receta. 


» La batidora eléctrica 
no debe funcionar más de 
30 minutos en forma con- 
tinuada. Si es mucha la 
cantidad de ingredientes 
que han de batirse, reali- 
zar el trabajo en dos eta- 
pas, dejando descansar la 
batidora durante unos mi- 
nutos, 


» La batidora no debe 
sobrecargarse con cantida- 
des para las cuales no es- 
tá preparada, pues ello 
acorta su vida útil. Por 
ejemplo, si hay que batir 
mucha manteca con azú- 


car, hacerla en dos veces 
y luego unir todo. 4 


ə Después de usar la ba- 
tidora o cualquier otro 
utensilio de cocina, lavar 
y secar cuidadosamente 
todos los accesorios. Los 
gabinetes que encierran el 
motor nunca se deben 
mojar directamente sino 
limpiarlos con un trapo 
húmedo y_ secarlo con 
otro seco: 


+ Para preparar un bizco- 
chuelo batido a mano es 
recomendable entibiar la 
preparación a baño de 
María para aliviar el tra- 
bajo y lograr la esponjosi- 
dad adecuada. Si se em- 
plea batidora eléctrica, el 
procedimiento no es ne- 
cesario debido ala unifor- 
midad del batido y a la ve- 
locidad con quese efectúa 
la tarea. 
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+ Enlos bizcochuelos 
manteca que lleven 6 hue- 
vos se pueden emplear 4 
huevos batidos con 6 cu- 
charadas de azúcar y luego 
agregar de a poco 10 cu- 
charadas de agua caliente, 
Por último iñcdrporar di- 
rectamente con tamiz 6 
cucharadas de harina y 
homear a temperatura 
minima durante 40 minu- 
tos, puesta la preparación 
en un molde rectangular 
de 26 em por 24 em y 10 
cm de alto, Con este pro- 
cedimiento se ahorran 2 
huevos. 


+ Los búudines y las tor- 
tas húmedos se conservan 
mejor envueltos en papel 
manteca © celofán, ce- 
rrando bien para que no 
entre el aire. 
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lentado una vez no tenga 
feo sabor, agregarle unas 
gotas de agua helada. 


+. La carne de cerdo ne- 
cesita un tiempo de coc- 
ción más prolongado que 
las otras carnes. 


« Los rellenos con carne 
picada aumentan su volu- 
men si se les agrega una 
porción de puré de papas 
o 1 papa rallada por cada 
300 gramos de relleno. 


+ El tiempo de cocción 
de la carne de cordero 
es más breve que el de 
la carne vacuna. Sírvala 
siempre bien caliente o 
bien fría, pues tibia no re- 
sulta agradable al pala 
dar, 


Cebolla 

* La cebolla cortada en 
anillos, pasadas por leche 
mezclada con harina y 
huevos batidos, y después 
fritos, acompaña muy 
bien al pescado frito. 


* Las cebollas se doran 
más rápido si se agrega 
a la fritura una pizca de 
páprika. 


* Las cebollas rehogádas 
con manteca y unas gotas 
de vermut tienen mejor 
sabor. 


* Las cebollas enteras se 

hierven sin pelar para que 
las propiedades nutritivas 
no se pierdan en el agua. 


* ] cucharada de cebolla 
deshidratada equivale a 
1/2 cebolla cruda. 


=  Siseutiliza la mitad de 
una cebolla, reservar la 
mitad que tiene la raíz 
pues es la que no se de- 
teriora tan rápido. 


* Una cebolla entera está 
cocida cuando al pinchar- 
la con un tenedor éste pe- 
netra con facilidad. 


* La sal y el jugo de li- 
món elimina el olor de la 
cebolla que queda en las 
manos, 


* La cebolla rallada o pi- 
cada se conserva dentro 
de un frasco hermético, 
en la heladera, hasta 4 o 
5 días. 


Para no llorar 

* Colocar un trozo de 
pan en la punta del cuchi- 
llo que se utilizará para 
cortarla, El pan absorbe 
Ja sustancia que irrita los 
ojos. 
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~ Antes de pelar una ce- 
- 'bolla es conveniente dejar- 
la en la heladera d+ te 
10 minutos. 


» Antes de cortar una ce- 
bolla, pasarla por el cho- 
rro de la canilla. 


+ Picar la cebolla con la 
boca llena de agua, 
Cómo picar cebolla 
= Cortar la raíz junto 


con una rodaja de cebo- 
la. 


a Retirar todas las capas 
que estén secas. 


» Cortar las cebollas al 
medio. 


» Cortar cada mitad en 
rodajas en sentido verti- 
cal. 


+ Manteniendo unida las 
rodajas, córtelas en sèn- 
tido transversal, bacien: 
do los cortes lo más pró- 
ximos posibles unos de 
otros para que el pi- 
cado resulte fino. 


E 


» Utilice las cáscaras de 
cítricos, como la naran- 
ja, pomelos y mandari- 
nas, para hacer refrescos. 
Hierya 1 kilo de cáscaras 
con 300 gramos de azú- 
car y 1 litro de agua du- 
rante 30 minutos. Retire 
del fuego, deje enfriar, 
cuele y añada 1 litro de 
agua helada. Reserve en 
la heladera. 


+ Cuidar el punto exacto 
de cocción de los alimen- 
tos es indispensable para 
el éxito de una receta. El 
exceso deshace el pesca- 
do, endurece y seca la 
carne vacuna, reduce y 
marchita las legumbres 
y en general resta rendi- 
miento a todas las prepa- 
raciones. 


Coco 

La pulpa del coco 
fresco “se suelta mejor 
de la cáscara si se lo ca- 
lienta en el horno antes 
de partirlo, 


Si se desea coco. fres- 
co rallado muy fino, ra- 
llarlo por la parte exte- 
rior convexa. 


El coco rallado no 
se oscurece si previa- 
mente se lo espolvorea 
con un poco de azú- 
car, 


Los caramelos case- 
ros de coco quedan más 
blancos y blandos si se 
agrega al agua 1 cucha- 
rada sopera de vina- 
gre. 


Para que el dulce de 
coco no se azucare, agrè- 
garle 1 cucharadita de 
manteca. 


* Si una receta indica co- 
locar una preparación so- 
bre chapas, sepa que 
se trata de placas para 
horno de bordes muy 
bajitos, a lo sumo de 
2 cm. Si no tiene es- 
tas chapas, utilice una 
asadera invertida para 
elaborar merergues, ma- 
sitas, bombitas, pizza a 
la piedra o preparacio- 
nes de masa consisten- 
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* Los duraznos frescos 
deben tener la piel ter-. 
sa, la consistencia tur- 
gente y su color, según 
la variedad, bien defini- 
do. Tenga en cuenta que 
no siempre el fruto más 
grande es más sabroso y 
no confunda la firmeza 
que debe tener la pulpa 
en sazón con la dureza 
de los duraznos verdes. 


* Para conservarlos por 

más tiempo sin que pier- 
da sabor ni cualidades nu- 
tritivas, no los exponga 
a temperaturas elevadas. 
Guárdelos en la: heladera 
puestos dentro de un re- 
cipiente con tapa. 


=“ Recuerde no lavarlos 
ni cepillarlos hasta que 
llegue el momento de 
consumirlos. 


= Descarte los duraznos 
machucados con. signos 
de putrefacción y si los 
compra muy maduros, 
consúmalos enseguida o 
empléélos en compota. 


. Para que los espárragos 
no resulten fibrosos al 
hervirlos deben retirarse 
las fibras exteriores con 
un pelapapas o cuchillo 
de buen filo, Cortarlos 
de 15 cm de largo y de- 
jarlos en agua para que 
se hidraten. Al cabo de 
30 minutos, escurrirlos, 
acomodarlos en una ca- 
cerola, cubrirlos con agua, 
agregarles un poco de sal, 
1 cucharada de jugo de 
limón y 1 cucharadita 
de manteca. Hervir hasta 


que estén tiernos y sa- 
brosos. 


Espinaca 
+ La espinaca cocida re- 
sulta más rica si se la 
mezela con algunas hojas 
de espinaca crudas y bien 
picaditas, 


= Los condimentos que 
mejor combinan con la 
espinaca, además de lasal, 
son pimienta, páprika, 
nuez moscada, cebolla y 
queso rallado. 


= La espinaca rehogada 
con ajo y aceite acompa- 
ña perfectamente bien a 
las carnes asadas, costillas 
de cerdo ö panceta ahu- 
mada, Rehogada en man- 
teca o mezclada con salsa 
blanca espesa es una bus- 
na guarnición para todas 
las carnes en general, 
cocidas al horno o a la 
parrilla. 


» Recuerdo que la espi- 
naca es mucho más sabro- 
sa cuando sus hojas son 
nuevas y pequeñas y la 
planta no comenzó aún 
a florecer. 
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Hiérvala sin agua, sólo 
con «aquella que ha que- 
dado en sus hojas luego 
de lavarlas bajo el chorro 
de la canilla. Cocínela 
con la olla tapada, condi- 
mentada con un poco de 
sal gruesa y 1 cucharadita 
de azúcar. 


Una vez. cocida, escú- 
rrala de: inmediato, expri- 
para extraer toda el agua 
y resguardar el sabor.. 


Recuerde que la incor- 
poración de azúcar basta 
para preservar el color 
bien verde y brillante de 
la espinaca, por lo ¿tanto 
descarte por completo el 
empleo de bicarbonato 


para tal fin, pues éste des- 
truye los ies de la 
verdura, 


Nunca cocine espina- 
cas con jugo de limón o 
vinagre porque estos in- 
gredientes alteran el color, 
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* Para picar la fruta abri- 
Jlantada, emplee tijera de 
cocina o cuchillo, previa- 
mente mojados para que 
el azúcar no se adhiera. 


FRUTOS DEL MAR 


2% Al cortar calamar en ti- 
ras hacerlo en forma 
transversal para que la car- 
me no se arrolle sobre sí 
misma cuando se la co- 


Enjuagar y secar bien. 


los calamares antes de 
freirlos para que el aceite 
no salpique. 

» Como todos los frutos 


del mar en general, los 
calamares deben: ser guar- 


dados en la heladera 
puestos dentro de bolsi- 
tas cerradas de polieti- 
Jeno para que el olor 
no pase a otros alimen- 
tos. 


» Los calamares fritos 
están a punto cuando 
su carne queda bien ro- 
sada. 


Camarones 


+ Los camarones se pue- 
den freír sin quitarles la 
cabeza ni la carcaza. Ha- 
cerlo en aceite hirviendo 
junto con dientes de ajo, 


* La razón por la cual es 
preferible freír los cama- 
rones con la carcaza es 
para evitar que queden 
excesivamente aguachen- 
tos. 


» Las cabezas y carcazas 
delos camarones, una vez 
cocidos y limpios, së puc- 
den emplear para hacer 
un caldo. Lávelas bien y 
déjelas en remojo en sal- 
muera durante 15 minu- 
tos. Luego escúrralas, cú- 
bralas con agua, condi- 


mente con verduras y de- 
Je hervir hasta que el 1£ 
quido se reduzca a la mi- 
tad. 


+ Antes de limpiar los 
camarones cocidos, déje- 
los en remojo con agua 
fría y limón para que 
quede más firme su car- 
ne. 


Cangrejos 


La carne de cangrejo es 
óptima para sopas, ensa- 
ladas, suflés, y canapés. 


a Al retirar la carcaza 
del cangrejo hay que ex- 
tremar el cuidado para 
no romperla. 


+ El caldo de cocimien- 
to del cangrejo sirve co- 
mo basè para una sopa de 
pescado. 


Langosta 


= Cuando prepare langos- 
ta grillé-o asada coloque 
un poco de manteca so- 
bre cada pedazo de carne 
y evitar así que se rese- 
que. 
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+ Para quela langosta gri- 
Mé no se arrolle sobre sí 
misma durante la cocción, 
atraviese su cuerpo conun 
pinche para brochette. 


+ Antes de poner a hervir 
la langostarasquetéela con 
un cepillo grueso bajo el 
chorro de la canilla y sá- 
quele todas las protuberan- 
cias calcáreas y adheren- 
cias que pudiera tener la 
carcaza, 


+ Hierva la langosta hasta 
que se torne completamen- 
te rosada: no prolongue el 
tiempo de cocción más de 
lo debido pues la came 
perderá sabor y se enroje- 
cerá demasiado. 


+ Destripela langosta ayu- 
dándose con las propias 
espinas del animal o bien 
con una aguja para crochet 
bien fina. Siga el mismo 
procedimiento cuando se 
trate de langostinos gran- 
des u otro fruto del mar 
del que desee retirar el 
aparato digestivo. 


Mejillones 


» Raspe bien las valvas 
de los mejillones antes de 
cocinarlos, 

= Ponga los mejillones en 
una sartén profunda con 
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tapa y caliente durante 10 
minutos, sin dejar hervir, 
para quese abran. Los que 
bajo la acción del calor 
permanecen cerrados no 
son aptos para el consumo. 


+ Para sabersilos mejillo- 
nes,están frescos, sumérja- 
los sin abrir en una cace- 
rola con agua caliente y 
1 cebolla pelada. Si des- 
pués de algunos minutos 
la cebolla no se oscurece 
es señal de que están bue- 
nos, 


+ Para saber si el meji- 
lión está vivo una vez 
abierta la valva, ver si se 
contrae al echarle una 
gotita de limón o tocarlo 
con la punta de un cuchi- 
ito. 


» Una vez retirados de 
sus valvas los mejillones 
no deben cocinarse dema- 
siado tiempo pues piér- 
den sabor y la carne re- 
sulta gomosa. 


+ Los mejillones extrai- 
dos de aguas contamina- 
das pueden acarrear gra- 
ves enfermedades. 


Pulpo 


» Para que el pulpo se 
cocine más rápidamente 


colocar un corcho limpio 
en el agua o en la salsa en 
que se lo está cocinando. 


+ Los pulpos pequeños 
son más blandos y se co- 
cinan más ligero. No olvi- 
dar retirar en todos los 
casos la espina central. 


= Los pulpos grandes re- 
sultan más tiernos si se 
los deja sumergidos en 
agua con limón durante 
30 minutos antes de pre- 
pararlos. 

+ Las salsas excesivamen- 
te fuertes terminan por al- 
terar el sabor delicado «del 
pulpo. 


» Un buen acompaña- 
miento para el guisado de 
pulpos es el arroz blanco 
o el puré de papas. 


PT 
Si desea que la grasa de 
la fritura no salpique pon- 
ga en la sartén un poqui- 
to de sal. 


a Para bizcochuelos, tor- 
tas o escones se puede em- 
plear una grasa refinada 
casera. Para prepararla, 
cortar grasa de pella en 
trocitos, colocarlos en 
una cacetola, cubrirlos 
con leche y llevarla a fue- 
go suave hasta que la le- 
che se evapore y la grasa 
se derrita. Luego retirar 
los chicharrones y dejar 
enfriar, La grasa solidifi- 
cada reemplaza a la man- 
teca (por cada 100 gra- 
mos de manteca emplear 
70' gramos de grasa). Para 
repostería, añadirle unas 
gotas de esencia de vaini- 
lla o una cáscara de na- 
ranja o limón. durante la 
cocción, Se conserva fue- 
ra de la heladera dentro 
de frascos herméticos re- 
servados en lugar'seco. 


> Para tener en la hela- 
dera un stock permanen- 
te de hielo, retirarlos de 
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las cubeteras sin mojar- 
los y colocarlos dentro de 
una bolsa de polietileno 
bien cerrada. Para utilizar- 
los, golpearla bolsa contra 
la para que los cu- 
bitos se despeguen unos 
de otros. Irincorporando 
más cubitos bien secos 
con un repasador a medi- 
da que se van utilizando. 


Huevos 

+ Con 1 huevo se pueden 

preparar escones, panque- 

ques, omelettes y cremas, 
“estirándolo” un poquito 

con el agregado de algo 

de leche: 


£ En los rellenos para ci- 
mas o patés de verduras 
que requieran el empleo 
de 3 huevos, se puede 
emplear 1 huevo mas 1 
cucharada de gelatina en 
polyo sin sabor diluida 
en 100 c.e. de agua. Esta 
cantidad de gelatina reem- 
plaza la cantidad de coa- 
gulante de los 2 huevos. 
Esta técnica se emplea 
solamente en los casos 
en que el huevo ofície de 
te. 


» En las tortas que llevan 
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manteca se puede reem- 
plazar 1 huevo por 3 cu- 
charadas de leche mezcla- 
da con 2 gramos de gela- 
tina sin sabor. Por ejem- 
plo: si la torta lleva 4 
huevos, utilizar 3 más 2 
gramos de gelatina y 3 
cucharadas de leche, agre- 
gando estas últimas al ter- 
cer huevo, 


+ Sise dispone a preparar 
pancitos y comprueba que 
sólo le queda 1 huevo, po- 
drá realizar la receta sin 
dificultad teniendo en 
cuenta este detalle: Mez- 
clar primero los demás 
ingredientes húmedos con 
el huevo, para obtener 
mayor rendimiento y evi- 
tar que el huevo pierda su 
capacidad de unión. 

Pancitos: Coloque en un 
bol 1 hueyo, 3/4 de taza 
de leche y 50 g de man- 
teca derretida. Bata hasta 


integrar bien todo. Apar- 
te, ubioue en otro reci 
piente 400 g de harina 
común famizada con 4 
cucharaditas de polvo pa- 
ra hornear, 1/2 cuchara- 
dita de sal y 2 cuchara- 
ditas de azúcar. Vierta el 
batido anterior incorpo- 
rándolo de a poco y re 
moviendo con cuchara de 
madera hasta tomarla ma- 
sa, Vuelque sobre un po- 
lietileno enharinado y de- 
le forma de bollo. Deje 
reposar durante 20 minu- 
tos, estire hasta 3 em de 
espesor y corte medallo- 
nes con cortapastas de 3 
em de diámetro. Ubíque- 
los en una placa enman- 
tecada y pincele con le- 
che. Hornee a temperato- 
ra máxima durante 12 
minutos. Sírvalos con re- 
llenos dulces o salados. 


Por su valor alímenti- 
cio el huevo es indis- 
pensable en la dieta. Se- 
gún el Código Alimenta- 
río Argentino, el huevo 
fresco tiene que lener 
la cáscara entera, fuer- 
te y limpia sin haber 
sido lavada. La yema, 
observada al trasluz o 
con el ovoscopio, debe 
ocupar el centro y ser 
clara, homogénea A y sin 
sombras. La clara debe 
presentar una cámara de 
aire pequeña hacía un 
extremo del huevo, 

Al romper el huevo 
la albúmina o glara de- 
be ser gelatinosa y uni- 
forme. La yema debe 
mantener su forma es 
férica y alga aplana- 
da. 


Cómo saber si un 
huevo.es fresco 


1 -Bl huevo no es fresco 
co si al sacudirlo con 
la mano se notara mu- 
cho movimiento dén- 
tro del mismo, debido 
a la destrucción de làs 
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chalazas:o membranas 
que rodean la clara. 


3- Tampoco es fresco si 
al observarlo al trasluz 
no presenta las carac- 
teristicas ya mencio- 
nadas. 


8 -No es apto para el con- 
sumo si al sumergirlo 
en un recipiente con 
agua queda flotando 
en la superficie. 


Fresco 
* Baja al fondo y toma posición 
horizontal. 


8 días de postura 


Baja al fondo y forma un án- 
gulo inferior a 45 grados. 
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=t) 
10 o más días de postura 


Baja al fondo y toma posición 
vertical. 


Si flota: 
Descártelo, 


» Con lima fresco y se- 
co los huevos pueden que- 
dar fuera de la heladera. 


Distintos tipos de cocción 


La preparación de pla- 
tos con huevos carece de 
complicaciones; sólo hay 
que tener en cuenta un 
detalle importante; coci- 
narlos a baja temperatura 
porque el calor excesivo 
los endurece. 


Huevos pasados por agua 


Poner a hervir agua y 
echar el huevo a la tem- 
peratura ambiente, Con- 
tar 3 minutos exactos y 
retirarlo enseguida del 
agua. 


Huevos molletes 


Poner a hervir el agua, 
echar el huevo a tempe- 
ratura ambiente y contar 
6 minutos, La clara debe 
quedar cocida y la yema 
semiblanda. 


Huevos duros 


Poner el huevo en agua 
iría, levar al fuego y de- 


¡jar que el agua se caliente 


lentamente. Alcanzado el 
punto de ebullición coci- 
nar por espacio de 12 mi- 
nutos, no más pues la ye- 
ma toma un desagradable 
color verdoso. 


Huevos poché 
(escalfados) 


Poner a calentar agua 
con vinagre de alcohol y 


sal a gusto. Cuando rom- 
pa el hervor bajar:el fue- 
go y dejar que prosiga 
hirviendo muy suayemen- 
te, sin hacer borbotones. 
Hacer girar el agua revol- 
viendo ligero con una 
cuchara, de modo que se 
forme un remolino. Echar 
el huevo, previamente 
cascado en un platito, en 
el centro del remolino, de 
manera que al girar la cla- 
ra se coagule alrededor de 
la yema, envolviéndola 
por completo. Retirar 
con una espumadera cuan- 
do la clara se note bien 
cocida y colocarlo sobre 
una servilleta para quitar- 
le todo el exceso de agua. 
Esta operación debe ha- 
cerse con mucho cuidado 
porque la yema permane- 
ce blanda. 
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Moldeado 


Cascar los huevos den- 
tro de pequeños moldes 
enmantecados (timbalitos). 
Colocar los timbalitos en 
una asadera con agua, O 
en una sartén también 
con agua y tapa, y coci- 
las Dada que la clara 
coagule en el horno o so- 
bre el gas. Se desmoldan 
con suma facilidad. La 
yema debe quedar blanda 
si la cocción es correcta. 


Fritos 


Calentar la sartén a tem- 
peratura moderada, ver- 
ter escasa cantidad de 
aceite o un trozo de man- 
teca y, ( cuando esté calien- 
te sin humear, echar los 
huevos. Cocinar hasta que 
la clara adquiera consis- 
tencia, rociando el huevo 
con el elemento graso. 


= Analizando sus compo- 
nentes, 1 huevo es sufi- 
ciente para preparar gran 
variedad de recetas, desde 
una simple omelette has- 
ta una torta. Na obstante 
conviene recordar que 
cuando el huevo se utiliza 
como elemento de unión, 
sea en tortillas o rellenos, 
mo es bueno agregarle 
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agua o leche pues dismi- 
nuye esa propiedad. 


» Para que las rodajas de 
huevo duro no se rese- 
quen, es conveniente ro- 
ciarlas con unas gotas de 
aceite y luego cubrir el 
recipiente con polietileno 
© papel celofán, bien ad- 
herido al borde para que 
no entre aire. De esta ma- 
nera pueden conservarse 
hasta 2 días sin que pier- 
da su aspecto de recién 
cortado. 


= Para que los huevos no 
se rompan al echarlos en 
el aceite para freírlos, se 
los debe sacar de la hela- 
dera con anticipación y 
cascarlos dentro de un re- 
cipiente o taza. Calentar 
sel aceite, que cubra el fon- 
do de la sartén sin exceso, 
y echar los huevos uno 
por vez. Rociar la super- 
ficie de vez en cuando 
con el aceite caliente y 
levantarlos con espátula 
de metal cuando la base 
esté apenas dorada y la 
yema cocida. 


+ Los huevos fritos se co- 
cinan parejos, tanto clara 


como yema, si se los ha- 
ce a fuego lento. 


s Las yemas de huevo 
crudas duran más tiempo 
y nose les forma una capita 
dura, si se las deja en la 
heladera dentro de un re- 
cipiente con agua fría, 


= Lalecheen polvo reem- 
plaza. en parte a la crema 
de leche:en la preparación 
de helados. Utilice 3 cu- 
charadas de leche en pol- 
vo por cada 700 c.c. de 
leche y añada 7 gramos 
de gelatina en polvo sin 
sabor. Deje reposar la pre- 
paración durante 20 mi- 
nutos antes de continuar 
con el procedimiento. 


+ Las hojas de lechuga no 
demasiado lozanas pue- 
den emplearse en'la éla- 
boración de bocadillos, 
tortillas y omelettes, sin 
cocción previa. 


+ No cocine diferentes 
legumbres en la misma 
olla pues tienen distintos 
puntos de cocción. 


+ Aproveche siempre el 
agua de cocción de las le- 
gumbres pará preparar 
caldos, sopas y cremas, 
pues es muy nutritiva. 


+ Las legumbres quedan 
más sabrosas si se agrega 
al agua 1 cubito' de caldo 
de carne o de gallina y se 
suprime la sal. 


2 Al cocinar legumbres 
mantenga la cacerola ta- 
pada para que no salga el 
vapor y se vayan cocinan- 
do en su propia liumedad, 
sin requerir mucha agua. 


» El licor de naranja se 
encuentra en el Cointreau, 


ar 


el Curacáo, el Triple Sec 
y él Grand Marnier. 
Cualquiera de ellos es es- 
pecial para ensaladas de * 
frutas, rociar helados de 
chocolate y humedecer 
capas de  bizcochuelo 


+ El agua de lluvia es ex- 
traordinaria para elaborar 
masas con levadura (pa- 
nes, facturas, pizzas). Pa- 
ra ello sólo se requiere 
que junte agua en un reci- 
piente cuando llueva y 
que luego la entibie antes 
de utilizarla. 
1] 
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+ Cualquiera sea la espé- 
cie de mandarinas que se 
adquieran, las de buena 
calidad son pesadas en re- 
lación a su tamaño, de 
color  amarillo-naranja 
fuerte, textura brillante, 
sea porosa o lisa, y cón- 
sistencia firme al presio- 
narla con los dedos, 

La cáscara excesivamente 
fina o floja es índice de la 
calidad de la fruta. Des- 
carte las opacas, con mo- 
ho o manchas y guár- 
delas en fruteras a tempe- 
ratura ambiente cuidando 
de no superponerlas unas 
con otras. De este modo 
se mantienen muy bien 
durante 1 semana. 


» Si no se dispone de 
manteca o margarina, in- 
corpore igual cantidad de 


leche, Bata bien lo que 
tenga de manteca con la 
leche que va incorporan- 
do de a poco hasta que 
quede bien integrado to- 
do, Este procedimiento 
duplica la cantidad inicial 
de. manteca. 


Si por accidente la 
manteca, la grasa o el 
aceite de la sartén se 
prendiera fuego, apáguelo 
echando sobre el mismo 
un tarro de sal. Jamás in- 
tente apagar el fuego con 
agua pues no hará más 
que extenderlo y empeo- 
rar la situación, 


Retire la manteca de la 
heladera unos minutos 
antes de untar el pan de 
miga para sandwiches. 
Podrá pasarla con más fa- 
cilidad sin romper la re- 
banada de pan, 


Las masas que llevan 
manteca deben trabajarse 
muy poco y en forma rá- 
pida para que la manteca 
no se derrita. 


Para saber si la masa 
con levadura ha llegado al 
tiempo justo de leudado, 
coloque una bolita de 
masa dentro de una vaso 
con agua. Si la bolita su- 
be a la superficie es señal 
de que ha alcanzado el 
punto deseado. 


Las masas y bizcochos 
de diferentes cluses no 
deben ser guardados en la 
misma lata porque se de- 
terioran más rápidamente. 


La mayonesa casera se 
prepara una vez a la se- 
mana o quincenalmente 
en la batidora, si se trata 
de yemas solas, y en la li- 
cuadora cuando se em- 
plea el huevo entero. 
Guardar en la heladera 
echando en el frasco unas 
gotitas de agua hirviendo. 


Cuando hornee manza- 
nas hágales una incisión 
todo alrededor abriendo 
solamente la piel para 
que queden enteras al fi- 
nalizar la cocción. 


Para que los merengues 
se agrieten, espolvorear- 
los con azúcar antes de 
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introducirlos en el horno. 
De lo contrario, resulta- 
rán lisos. 

+ Una mermelada rápida 
para uso diario se puede 
preparar utilizando la piel 
de las manzanas y las pe- 
ras. Licúe 500 gramos de 
cáscaras con 1/2 taza de 
agua, agregue 500 gramos 
de azúcar y el jugo de 1/2 
limón. Cocina hasta obte- 
ner una mermelada bri- 
llante. 


+ Con 1/2 taza de mayo- 
nesa se puede reemplazar 
perfectamente a 100 gra- 
mos de manteca ên Ja ela- 
boración de una torta. 
Agregue a la mayonesa 1 
taza de azúcar, bata bien 
e incorpore 3 yemas, una 
a una. Luego agregue 200 
gramos de harina, previa- 
mente tamizada con 3 cu- 
charaditas de polvo para 
hornear. Perfume con 1 
cucharadita de esencia de 
vainilla y añada las tres 
claras batidas a nieve, 
mezclando con suavidad, 
Vierta en un moldexde 24 
cm de diámetro enmante- 
cado y enharinado y hor: 
nee a temperatura mode- 
rada durante 35 minutos. 
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e Conserve las nueces, 
sean enteras, picadas o 
molidas en recipientes 
bien cerrados o en bolsi- 
tas de polietileno, dentro 
de la heladera. 


» Utilice bien la nuez 
moscada aprovechando 


la pasta para panqueques, 
a. los purés de tado tipo y 
a,las croquetas de carne 
con un poquito de jugo 
de limón, 


* Para que la masa de los 
ñoauis resulte liviana y 


no absorba mucha harina, 


hierva las papas con poca 
cantidad de agua, de mo- 
do que apenas las cubra. 
El puré debe resultar se- 
co. Otro detalle: no pre- 
sione la masa al agregarle 
la harina, una sin amasar 
y manténgala tibia hasta 
marcar los noquis. 


desagradable de la helade- 
rá, lavarla cuidadosamen:- 
te con agua mezclada con 
bicarbonato de sodio, en 
la proporción de 1 cucha- 
rada tamaño postre por 
litro de agua. 


+ El olor desagradable 
gue queda en las manos 
después de tocar ajos, ce- 
bollas u otros imgredien- 
tes fuertemente aromáti- 
cos, se quita lavándose las 


manos con agua y jabón, 
y frotándolas luego con 
bicarbonato de sodio. 


» ¿Ha probado alguna 
vez una omelette de hier- 
bas finas? Mezcle un po- 
cò de albahaca, perejil pi- 
cado, orégano y cebolla 
de verdeo. Agregue 3 
huevos batidos y vierta 
en sartén bien caliente 
untada con manteca. Dó- 
blela cuando la base esté 
dorada, agregándole antes 
unas fetas finas de queso 
de máquina o de mozza- 
rella. 


`- # Para picar orejones de 
durazno, damasco o'simi- 
lares, utilice una tijera de 
cocina en lugar de cuchi- 
llo. 
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+ Los sobrantes de pan 
pueden convertirse en un 
excelente pan rallado es- 
pecial, si se los seca en el 
horno a temperatura mo- 
derada y se los licúa de 1 
taza a la vez, previamen- 
te descortezado. Resulta 
ideal para rebozar tortas, 
strudel, puddings o budi- 
nes delicados, por su tex- 
tura fina y su color blan- 
co, * 


= Un buen pan requiere 
en la elaboración de su 
masa el empleo de sal y 
azúcar en las cantidades 
indicadas en las recetas, 
pues estos dos ingredien- 
tes favorecen la acción 
del fermento. 


= Utilice el pan de ayer 
tostándolo y cortándolo 
luego en pequeños cubi- 


46 


tos. Mezcle estos cubitos 
con las ensaladas y verá 
que éstas adquieren una 
consistencia agradable y 
sabor diferente, Guarde 
los cubitos tostados en 
un frasco y empléelos en 
la guarnición de sopas 
crema, rehogándolos pre- 
viamente en manteca O 
aceite. 


+ El pan de ayer también 
sirve para espesar salsas. 
Quítele la corteza y re- 
mójelo durante 10 minu- 
tos en agus, caldo o le- 
che. Luego aplástelo con 
un tenedor hasta formar 
una pasta tersa. Incorpo- 
re esta pasta en las salsas 
o sopas que desee espesar 
y cocine todo durante 
unos minutos. 


» El pan sobrante se con- 
serva mejor durante va- 
rids días si se lo envuelve 
en papel blanco o manteca, 
se coloca el paquete den- 
tro de una bolsa de polie- 
tileno o aluminio, se ex- 
trae totalmente el aire de 
la bolsa; se la cierra ¡con 
cinta adhesiva y se la co- 
loca en el congelador. Pa- 
ra utilizarlo hay que pin- 


celarlo apenas con agua y 
calentarlo durante unos 
minutos en el horno a 
temperatura elevada. 


Las paltas 

» Las mejores paltas son 
firmes y pesadas, de con- 
sistencia ligeramente blan- 
da cuando se las presione 
con los dedos. 


» Si al presionarla se no- 
tara que el fruto está 
muy duro, envolverlo en 
papel de diario y esperar 
2 ó 3 días para consumir- 
lo, 


+ Las manchas color ma- 


rrón claro de la cáscara 
no afecta la calidad de la 


palta. 


+ Las paltas ge conservan 
en lugar freseo y aireado, 
fuera de la heladera. 


+ Una vez cortadas, las 
paltas deben consumirse 
enseguida, ya que no se 
pueden guardar en la he- 
ladera ni en el freezer 
porque se oscurecen y 
pierden su sabor. 


* En caso de que necesi- 
te guardar una palta cor- 
tada por la mitad, déjele 
el carozo para que no se 
deteriore tan rápidamen- 
te. 


» Utilice siempre paltas 


sen sazón, sobre todo en 


la elaboración de prepara- 
ciones saladas, para que 
no resulten amargas y 
con sábor desagradable. 


+ Para que una mitad de 
paltanose oscurezca, pin- 
céle la parte cortada con 
un poco de manteca. 


+ Otra manera de acele- 
rar la maduración de una 
palta es dejarla enterrada 
durante 1 día en harina 
común. 


* Las paltas ge conservan 
en lugar fresco y aireado, 
fuera de la heladera. La 
palta madura, en cambio, 
puede ser conservada en 
la heladera envuelta en 
un paño humedecido con 
agua, Cuando éste se se- 
que, volver a humedecer- 
lo, 
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Papas 

» Para conservar papas 
peladas en la heladera, lá- 
velas, séquelas con un re- 
pasador y póngalas den- 
tro de una bolsa de polie- 
tileno húmeda y perfora- 
da para que el frío las 
conserve blancas. 


> Para ganar tiempo guar- 
de en la heladera las pa- 
pas peladas en un reci- 
piente con agua, 


s Las cáscaras de las pa- 
- pas, bien lavadas, corta- 
das en juliana y rociadas 
con el jugo de limón se 
pueden emplear en la pre- 
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paración de tortillas y 
omelettes, Utilice 500 gra- 
mos de cáscaras de papas, 
rehóguelas ën aceite jun- 
to con 1 cebolla picada, 
retírelas del fuego, agré- 
gueles 3 huevos batidos, 
salpimiente y proceda 
luego como para preparar 
una tortilla común. 


+ Las papas tendrán me- 
jor sabor si se las hierve 
“on poca agua con un 
trocito de manteca. Una 
vez cocidas se las condi- 
menta con sal y 1 cucha- 
rada de jugo de limón. 
Esta técnica es excelente 
para emplear las papas en 
la preparación de ñoquis. 


+ Las papas hervidas sin 
pelar no se oscurecen si 
se echa en el agua 1 cu- 
charada de vinagre blanco, 


» Si tiene pensado pre- 
parar un plato de papas, 
gane tiempo y téngalas 
peladas en la heladera, 
dentro de in recipiente 
con agua fría. 


» Las papas fritas. se pue- 

den reservar “marcadas”, 

es decir sometidas a una 

primera fritura hasta que 

estén tiernas y qaplan 
pr 


pero no doradas. Una vez 
escurridas del aceite déje- 
las sobre un papel absor- 
bente para dorarlas en acei- 
te caliente en el momento 
de llevarlas a la mesa. 


+ Las papas fritas resul- 
tan bien doradas si, una 
vez cortadas, las deja du- 
rante 10 minutos sumer- 
gidas en agua con 1 cu- 
charada de sal gruesa, 
Luego escúrralas, séque- 
las bien con un repasador 
limpio y fríalas ensegui- 
da. La absorción de la sal 
las volverá más saborsas y 
crocantes, con delicioso 
aspecto. 
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ə Las papas al horno 
también quedarán más 
doradas y crocantes si las 
cocina en una placa acei- 
tada y precalentada. Una 
vez cocidas, déjelas en la 
placa durante 5 minutos. 
Luego podrá desprender- 
las con facilidad sin que 
la cubierta crocante que- 
de adherida en la asadera. 


» Para reducir el tiempo 
de cocción de las papas 
asadas, colóquelas en la 
parrilla del horno debajo 
de ellas ponga una cace- 
rola de hierro. También 
puede envolver cada papa 
en papel de aluminio y 
asarlas en el horno sobre 
la rejilla o sobre plancha 
de hierro. 
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+ El agua de cocción de 
las papas hervidas se 
aprovecha para hacer puré 
agregándole leche en pol- 
vo y manteca. 


» El puré de papas muy 
salado se corrige agregán- 
dole un poco de azúcar. 


+ Agregue panceta ahu- 
mada frita bien picadita 
al puré de papas para que 
resulte más sabroso. Si no 
le agrada la panceta, déle 
un sabor diferente condi- 
mentándolo con sal, nuez 
moscada y pimienta de 
Cayena. 


+ Para que las papas her- 
vidas tengan mejor sabor, 
cocínelas en poca agua y 
un trocito de manteca. 


Luego de escurridas, con 
diméntelas con sal y 1 
cucharada de jugo de li- 
món. Este sistema es ex- 
celente para las papas con 
las cuales se prepararán 
los ñoquis. 


ə Para que la olla no se 
oscurezca durante la coc- 
ción de las papas, ponga 


en el agua un chorrito de 
aceite o bien unas hojas 
de coliflor. 

El aceite evita también 
que las papas peladas se 
desarmen o se engruden 
en el fondo de la cacerola. 


» Sino va a consumir de 
inmediato las papas hervi- 
das, cocínelas junto con 
una cebolla, lo que evita- 
rá que se oscurezcan pos- 
teriormente. 


+ Si antes de hornearlas 
les hace un pequeño corte 
a cada papa se cocinarán 
más rápido. 


ə Las papas asadas sin 
pelar tendrán un sabor es- 
pecial si unos minutos an- 


tes de cocinarlas las frota 
con cáscara de limón. 


» Para aprovechar las pa- 
pas cocidas sobrantes, su- 
mérjalas en agua caliente 
y luego horneélas durante 
20 minutos. 


» Una sugerencia para sa- 
borear las papas asadas es ` 
hacerles un corte en cruz, 
apretarlas en la base para 
que se abran como una 
flor, colocar en el interior 
1 cucharadita de manteca 
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fresca y condimentar con 
sal y trocitos de panceta 
ahumada frita. Se sirve 
una papa a cada comensal 
y una cucharita. Que- 
dan muy vistosas si se las 
presenta en la mesa en- 
vueltas en el mismo papel 
de aluminio con que se las 
asó. 


a Las papas peladas so- 
brantes se conservan en la 
heladera hasta 3 ó 4 días 
si las deja sumergidas en 
agua con unas gotas de vi- 
nagre. 


» La manera más prácti- 
ca de aprovechar sobran- 
tes de papas hervidas es 
transformarlas en puré, 
agregándole huevo, pere- 
jil, queso rallado y un po- 
co de harina. Dejar en- 
friar, formar bombas y 
freirlas u hornearlas. Si se 
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desea, ubicar en el centro 
de cada bomba un trozo 
de queso mentecoso. 


» Otra manera de apro- 
vechar sobrantes de papas 
cocidas es llevarlas al hor- 


no con filetes de pescado, 
perejil picado y cubiertas 
con salsa de tomate. 


s Si las papas crudas no 
tuvieran la consistencia 
adecuada, endurecerlas 
dejándolas durante 30 
minutos en agua helada. 
Quedarán firmes nueva- 
mente. 


» Para conservar el color 
de las papas peladas tam- 
bién se las puede espolvo- 


rear con harina de trigo 
común. 


» Para que el agua en 
que hierven las pastas no 
se derrame al hervir agré- 
guele 1 cucharadita de 
aceite. 


» Las pastas se ponen a 
hervir con un volumen de 
agua cinco veces superior 
a su peso. 


» Si le ha quedado una 
porción de pastas cocidas, 
utilícela en rellenos, cro- 
quetas, tortillas o budines. 


Pato 

= Al comprar un pato vi- 
vo prefiera aquél que ten- 
ga elasticidad en sus alas. 
Para comprobarlo dóble- 
las hacia atrás hasta jun- 
tar una con la otra. Esta 
característica garantiza 
que la carne es tierna. 


» Si compra un pato lim- 
pio y eviscerado, observe 
que tenga el pecho largo 
y totalmente cubierto de 
carne. 


» Recuerde que el pato 
tierno tiene, además, la 
piel blanda y sin marcas. 


» Si el pato estuviera 
congelado, elija aquél cu- 
ya gordura sea blanca. 


2 Si compra un pato 
unos días antes de prepa- 
rarlo, consérvelo en el 
freezer o en el congelador 
envuelto en papel de alu- 
minio o celofán sin apre- 
tarlo mucho. 


+ El pato crudo y limpio 
se conserva fuera de la 
heladera durante 24 horas 
como máximo. En la hela- 
dera puede mantenerse 
bien durante 3 ó 4 días, 
siempre que esté ya cocido. 


f'e Para preparar pepinos 
agridulces en vinagre, agré- 
gueles 50 gramos de azú- 
car por cada 1/2 litro de 
vinagre y déjelos reposar 
durante 48 horas antes de 
consumirlos. 


58 


E = 
s Las peras de buena ca- 
lidad tienen la piel firme, 
sin ser dura. Si la piel fue- 
ra dura significa que la 
pera fue cosechada antes 
de tiempo y muy rápido 
quedará marchita, areno- 
sa y sin sabor. Para el 
consumo inmediato las 
peras deben estar blancas, 
sin marcas ni machuco- 
nes. De cualquier manera, 
es preferible adquirir las 
peras no demasiado ma- 
duras y dejarlas en lugar 
fresco, aireado y envuel- 
tas en papel de seda. Si 
estuvieran maduras, en- 
tonces sí conservarlas en 
la heladera. Conviene co- 
mer la pera pelada, por 
ello hay un viejo refrán 


que dice: “Pela la pera” 


a tu amigo y la manzana 
a tu enemigo”. 


» El perejil picado, pre- 
viamente lavado y secado 
con un repasador, se pue- 
de dejar secar en el horno 
a temperatura muy baja. 
Una vez frío se lo pulve- 
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riza apretándolo con los 
dedos y se lo guarda en 
frasco hermético. ` 


s Para picar el perejil 
con facilidad, mójelo pri- 
mero con agua caliente, 
e 


Pescados 

s No tire las cabezas de 
los pescados si es que no 
los hornea enteros. Ellas 
sirven para hacer sopas 
sabrosas y nutritivas. 


+ Para freir pescado use 
poca cantidad de aceite 
y fuego moderado para 
que la carne se cocine 
bien por dentro. 


ə Para que la carne de 
pescado resulte firme al 
asarlo, rocíelo con vino 
blanco, limón o vinagre. 


s El coriandro es un ex- 
celente condimento para 
todos los platos a base 
de pescado. 


+» Las anchoas en conser- 
va, sea en salmuera o en 
aceite, deben tener un color 
rosado uniforme. Cuando 


presentan un tono amari- 
llento es porque están 
rancias. 


> Las sardinas, el atún y 
los filetes de bonito en 
conserva deben ser escu- 
rridos del aceite o salsa 
en que se encuentren pa- 
ra ser consumidos. En el 
caso de las sardinas, hay 
que descartar también los 
restos de escamas y la es- 
pina dorsal. 


» Si tiene mucha prisa 
para descongelar el pesca- 
do, colóquelo en agua 
fría, nunca en agua ca- 
liente. Una vez desconge- 
lado consúmalo ensegui- 
da. 


» Los filetes de pescado 
quedan óptimos si antes 
de freírlos se los deja 
algunos minutos remoja- 
dos en leche. 


a Las postas de pescado 
quedan blancas y no se 
desarman fácilmente si 
antes de cocinarlas se las 
rocía con vinagre. 


a Si la carne del pesca- 
do asado se separa con 


facilidad de la espina es 
porque está a punto. 


+ El cazón, la merluza 
y el atún fresco son los 
mejores pescados para 
brochettes por su carne 
firme. 


+ Frótese las manos con 
limón o sal para eliminar 
de ellas el olor a pescado. 


+ Al preparar un plato a 
base de pescado use y 
abuse de la manteca por 
que resalta el sabor del 
mismo. 


ə Cuando los cornalitos 
suben a la superficie del 
aceite al freirlos es por- 
que ya están cocidos. 


+ Al asar un pescado 
grande, hacer cortes en la 
superficie cada 5 cm y 
después rociarlo con acei- 
te y condimentarlo. 
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2 La mejor bebida para 
acompañar pescado es 
el vino blanco bien he- 


+ Para que el pescado fri- 
to quede más dorado, 
agregar un poco de sal al 
aceite de la fritura. 


s El relleno del pescado 
no debe ocupar más que 
las dos terceras partes 
de su capacidad. Si se lo 
rellena en demasía la car- 
ne del vientre se puede 
abrir durante la cocción, 


» El pescado seco se 
mantiene en perfectas 
condiciones hasta 9 me- 


ses si se lo mantiene a. 


una temperatura inferior 
a los 15 grados C. 


+ Las espinas de pescado 
se pueden sacar con más 
facilidad si se lo introdu- 
ce en un recipiente con 
agua hirviendo. 
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» Para conservar el pes- 
cado fresco, disolver 2 
pancitos de azúcar en 1/2 
litro de vinagre, empapar 
una servilleta con este 
líquido, extenderla luego 
sobre la mesada, espolvo- 
rearla con sai gruesa y 
envolver el pescado sin 
apretarlo demasiado. 


+ «Päta asar u hornear pes- 
cado con un rico sabor a 
limón, rociarlo abundan- 
temente con jugo de li- 
món y dejarlo en la he- 
ladera durante 1 hora o 
más antes de la cocción. 


+» Sila receta indica “pes- 
cado cocido” no siempre 


significa que éste debe ser 


hervido. Una forma rápi- 
da de cocción y de más 
sabor es colocar“el pesca- 
do cocido o en trozos en 
una placa para horno 
apenas enmantecada, ro- 
ciarlo con jugo de limón, 
sazonarlo a gusto y verter 
sobre el pescado unas cu- 
charadas de caldo calien- 
te. Cubrir con papel man- 
teca aceitado y hornear 
durante 10 minutos si se 
trata de filetes o durante 
20 minutos si el pescado 
está en trozos. La tempe- 


ratura del horno debe ser 
moderada. 


» El bacalao o cualquier 
otro pescado seco a la 
postre resulta más barato 
porque su rendimiento es 
mayor. 


e El aceite de la fritu- 
ra de pescado no debe 
emplearse nuevamente. 


ə Aprovechar las patas, 
la cabeza, el cogote, los 
menudos y la piel del 
pollo para hacer un buen 
caldo. 


» Condimente un pollo 
colocando hierbas aromá- 
ticas entre la piel y la 
carne. 


+» Para duplicar la canti- 
dad de queso fresco, cor- 
tar el queso que se ten- 
ga en cubitos y agregar la 
misma cantidad de leche 
caliente. Fundir el queso 
con la leche a fuego sua- 
ve y luego añadirle 1 cu- 
charada de manteca y sal 
a gusto. Se obtiene un 
queso blanco apetecible 
para utilizar en pizzas, 
pasteles, suflés, tortillas o 
gratinados de verduras. 


+ El queso rallado se con- 
serva mejor en bolsita de 
polietileno, dentro de la 
heladera. 
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e Para tener siempre a 
mano ralladura de limón 
(o de naranja), ralle la 
cáscara de 3 ô 4 limones 
y póngala en un recipien- 
te pequeño, alternando 
una capa de ralladura con 
una capa de azúcar. Cie- 
rre bien el frasco y guár- 
delo en la heladera. 


e Un “ramito compues- 
to” contiene, por lo gene- 
ral, laurel, orégano, pere- 
jil, tomillo, romero, apio 
y salvia. 


+ Para que un relleno re- 
sulte más abundante y ar- 
mado añáda 1 taza de mi- 
ga de pan licuada con 1/2 
taza de leche. El truco 
pasará inadvertido, 
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Remolacha 


s Compre  remolachas 
con hojas frescas y tier- 
nas para poder aprove- 
charlas también. Hierva 
las hojas en muy poca 
agua, píquelas, aderécelas 
con manteca y sazónelas 
a gusto. Añada un chorri- 
to de vinagre o limón y 
sírvala como ensalada de- 
corada con rodajas de hue- 
vo duro. 


s Si desea una guarni- 
ción de remolachas origi- 
nal y sabrosa, córtelas en 
rodajas finas y fríalas co- 
mo si se tratara de papas 
fritas. 


s Prepare un licuado vi- 
tamínico para sus hijos li- 
cuando remolachas cru- 
das con jugo de naranja, 
leche o crema de leche. 


+ Condimente la ensala- 
da de remolachas con ju- 
go de naranja. 


» La remolacha cocida 
combina muy bien con 
yogur o crema ácida. La 
crema ácida se prepara 
con 1 pote de crema de 


+ 


A 


leche natural de 200 g 
mezclado con 2 cuchara- 
ditas de jugo de limón. 


ə Las remolachas se coci- 
nan más rápidamente si 
agrega al agua de cocción 
una pizca de azúcar. 


è Si desea acentuar el co- 
lor de la remolacha vierta 
en el agua del hervido 2 ó 
3 cucharadas soperas de 
vinagre, 


» Recuerde que al hervir 
las remolachas debe de- 
jarle por lo menos 2 cm 
de tallo para que no pier- 
dan el color. 


e Para conservar el color 
de las remolachas coci- 
das, colóquelas en un 
frasco lleno de vinagre. 


Repollo 

2 Al comprar repollo eli- 
ja dos del mismo tamaño, 
coloque uno en cada ma- 
no, verifique el peso y 
guedese con el más pesa- 
do. 


» El repollo blanco o ro- 
jo, cortado muy fino con 
el aparato especial, se 
consume crudo en ensala- 
da, condimentado con ce- 
bolla picada, sal, aceite, 
vinagre y, si desea, con 
semillas de apio. Preparar 
la ensalada con anticipa- 
ción para que resulte más 
gustosa. Para hacerlo más 
digestivo, antes de cortar 
el repollo déjelo sumergi- 
do en agua fría con sal 
durante 30 minutos. 


% Si va a preparar una 
ensalada de repollo coci- 
do agregue al gua de coe- 
ción, cuando esté hirvien- 
do, 2 cucharadas soperas 
de vinagre blanco, 1 cu- 
charada tamaño postre de 
azúcar, 1/2 cebolla pica- 
da y 1 clavo de olor. 


+ El repollo colorado co- 
cido resulta muy sabroso 
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con jamón cocido, salchi- 
chón alemán; salchichas 
de Viena, longaniza o car- 
ne de cerdo. 


- El repollo blanco relle- 
no combina excelente- 
mente con papas cocidas 
O puré de arvejas. 


» Solamente ponga a 
congelar el repollo coci- 
do, nunca crudo. 


» Un repollo fresco y fir- 
me se conserva en la hela- 
dera durante 15 días o 
más, teniendo la precau- 
ción de sacarle las hojas 
exteriores marchitas, ras- 
gadas o con marcas de in- 
sectos. Recuerde que el 
tallo debe ser compactoy 
de color claro. Si está 
blando y oscuro, deseche 
todo el repollo porque es 
viejo. Si no lo va a utili- 
zar entero corte la por- 
ción que necesite y deje 
el resto sin cortar. Las 
hojas o trozos chicos de 
repollo pueden conservar- 
se por no más de 3 días 
en la heladera. 


» Tanto el repollo como 
los repollitos de Bruselas 
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quedan limpios de pulgo- 
nes si antes de utilizarlos 
los deja sumergidos en 
agua fría con un chorrito 
de vinagre o un puñado 
de sal gruesa. 


+ Los repollitos de Bru- 
selas hervidos y salteados 
en manteca son una exce- 
lente guarnición para el 
asado. 


* La película (meninges) 
que reviste al seso se qui- 
ta fácilmente si se lo deja 
en agua fría durante 10 
minutos. 


+» Un sobre de sopa cre- 
ma tiene las siguientes 
aplicaciones: 

a) Salsas, sopa crema de 
choclo, de cebolia o de 
espárragos, para compa- 
ñar con aves. 


b) Sopa-crema de tomate, 
de zapallo o de arvejas (a 
elección) para acompañar 
carnes. 

c) Salsa para pescados he- 
cha con sopa crema de ar- 
vejas o de cebollas. Para 
rellenos de verduras, aves, 
carnes o pescados, emple- 
ando en su preparación la 
mitad de leche que se ne- 
cesita para hacer una so- 
pa común. También son 
una rápida alternativa pa- 
ra rellenos de empanadas. 
En tal caso preparar la 
crema con la mitad de lí- 
quido, enfriar y añadirle 
carne de vaca o ave coci- 


da y picada, jamón, hue- - 


vos duros picados y acei- 
tunas descarozadas. En- 
friar y utilizar. 


» Cuando necesite una 
salsa rendidora incorpóre- 
le unos minutos antes de 


retirarla del fuego 1/2 ta- 


za de caldo o leche hervi- 
da con 1 cucharadita de 
fécula de maíz. 


» Para que los sandwi- 
ches queden tiernos, unte 
el pan con margarina o 
manteca, mostaza, mayo- 


nesa, queso blanco, puré 
de tomate, ketchup, pica- 
dillo de carne o paté, se- 
gún su gusto. 


ə Los tallarines amasa- 
dos en casa se conservan 
dejándolos orear enrolla- 
dos en un palo de amasar 
enharinado. Cuando la 
pasta está seca por fuera 
y algo húmeda por den- 
tro se la retira del palo y 
se les da forma de rulos. 
Para un secado perfecto 
se esparcen los fideos so- 
bre una placa forrada con 
papel blando y se la in- 
troduce en el horno pre- 
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calentado y apagado. Se 
los retira del horno cuan- 
do se hayan enfriado y se 


- las guarda en bolsas de 

- papel de celofán dentro 
de frascos o latas hermé- 
ticas. 


» Si no dispone de ter- 
mostato, caliente el hor- 
no e introduzca en el mis- 
mo una hoja de papel. Si 
se torna ligeramente ama- 
rílla, la temperatura es 
apta para tartas, suflés y 
pastelería en general. Si 
toma color rojizo es para 
cocinar asados y para do- 
rar los alimentos; si se 
carboniza indica que el 
horno está demasiado ca- 
liente y que debe dejar la 
puerta abierta para en- 
friarlo. 
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» Los racimos de uva 
buenos deben ser maci- 
zos, con frutos firmes, li- 
sos, de color y tamaño 
conforme a la variedad de 
uvas, Hay que evitar los 
racimos cuyas uvas se 
desprendan fácilmente pues 
ésto indica que la uva ha 
comenzado a pasarse de 
punto. En tal caso lo 
aconsejable es sacar los 
granos muy maduros para 
que no deterioren a los 
demás. 

Lavar bien las uvas ape- 
nas antes de consumirlas, 
eliminando todo vestigio 
de suciedad. Hasta ese 
momento mantenerlas en 
la heladera, lejos del con- 
gelador, y retirarlas del 
frío 10 minutos antes, 
Para consumirlas recién 
compradas, servirlas en 


un recipiente con agua y 
cubitos de hielo, para re- 
frescarlas sin que se hie- 
len. 


è Agregue siempre un ve- 
getal a los sandwiches pa- 
ra aumentar su sabor y 
valor nutritivo. Puede ser 
lechuga, tomate, pepino, 
rabanitos, aros de cebolla 
o zanahoria rallada. 


ə Todas las verduras de 
hojas sin excepción rin- 
den más si se las cocina 
sólo con el agua de enjua- 
gue que ha quedado en 
sus hojas, a fuego mode- 
rado, con la olla tapada y 
por no más de 6 a 7 mi- 
tos. Una vez cocidas, des- 
tapar la olla, 'escurrirlas 
enseguida para que man- 


. tengan el color verde y 


reservarlas en la heladera 
en un recipiente de vidrio 
o loza, preferentemente 
tapado con papel de alu- 


+» Para limpiar con facili- 
dad la waflera déjela en- 
friar después de utilizarla, 
viértale agua mezclada 
con un poco de detergen- 
te y déjela así durante 1 
hora, para que las adhe- 
rencias se despeguen con 
facilidad. Luego lave y se- 
que la waflera. Las de te- 
fón deben lavarse con 
una esponja humedecida 
con agua enjabonada, sin 
rasparla. 


Colóquese un poco de 
yerba mate en la herida 
que pudo haberse ocasio- 
nado con un cuchillo 
múentras cocina. Esta ofi- 
ciará de rápido coagulan- 
te. Luego limpie y desin- 
fecte la herida. 


Si las. zanahorias guar- 
dadas en la heladera se 
encuentran poco tersas 
por fuera pero firmes por 
dentro, es porque se han 
deshidrarado. En tal caso 
cortarles el tronco al ras 
y dejarlas por un rato su- 
mergidas en agua fría pa- 
ra que retomen su loza- 
nía. 


Recetas rápidas 


No habrá imprevistos angustiosos para usted 
si está munida de un buen acopio de recetas 
sencillas que puedan prepararse en contados 


_ minutos con ingredientes sobrantes o con a- 


quéllos que nunca faltan en la alacena. Pruebe | 
estas sugerencias e inspírese en ellas para agre- 
gar otras de su propia creación. 


De atún. 

Desmenuce 1 lata de 
atún en aceite y 4 
le poco a poco tár- 
tara hasta obtener una 
pasta suave. 

Nota: También 
plear caballa u E posan 
en aceite. 


De camarones, 


Limpie bien los cama- 
rones, retire con cuidado 
las carcazas y machaque 
la carne en un mortero 
junto con jugo de limón 
y aceite. Obtenida una 
E esrónis con sal de 
a con mayone- 
sa-0 salsa Golf picando, 


De espárragos. 


Descortece y tueste 6 
rebanadas de pan lácteo y 
disponga las- tostadas > 


i} 


uha fuente, Ponga en el 
centro de cada tostada una 


os cOn ers 
hacia ma de rayo era, cortando un 


yaa a tronco! si fuera ne- 


queden 
de pri q que las 
tostadas. Ba 6 apeitu: 


lientes o fríos. Paraservir- 
los calientes también se 
puede reemplazar la mayo- 
nesá sopa crema es 
sa de pol e o de eketa 
Son iles para un té- 
cena. 

Un canapé de espárragos 
muy atractivo es cortar 
medallones medianos de 
pan de miga, untarlos con 


A T bad 
A A da nF 
ae aP, q! a a 
sl a L - 
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Nota: Come todas las pas- 


= | queso erema, arrollar cada 
2. | medallón sobre un solo tas para canapés anteriores, de- 
+ | punto del borde, forman- e Mor 
4 do una campanilla einser- CA ORT qe ea 
A tar dentro un espårrago a E RRE pb 
B q . a, cen 0, SA 
Pr) O ra E vado rn ar pan que desee: 
gel pequeñas calas, 
gar Dela myene mani 
E Pique huevos duros y irak 
a p meze con salsa blanca Licúe 100 gramos de 
I- bien espesa y aceitunas ver- maníes tostados con 30 
a 0 | des descarazadas y picadas. gramos de: azúcar, Agté- 
] : guele a esta pas gra- 
= ta: Esta S di 
ye Po mde da para e mos de manteca fría, li- 
=| nar Larteletas, cúe unos segundos más, 
E y De retírela a E licuadora 
panceta y con ayu un cuchi- | i o . 
1 o déle forma de pan. Paté de casa i s. M 
a : Bata hasta punto nieve: Puede utilizar para untar a con rabanitos tornea- A 
ib bien firme 2 claras sobran: canapés o bien en la pre- Í a los, cascos de manzana y T 
L- tes, agrégueles 100 oš paración de masas, tor- | Retirarle la piel que lo galletitas de agua. y Us 
qa F de queso Mar del Plata ra- tas y cremas cuando las | | recubre a 700 gramos de (a 
y llado y una pizquita de pi- recetas lo indiquen. hígado, luego: dorarlo de: E ni - 
AE mienta, Mezcle con suavi» ambos lados en plancha da de jamón .. 
= "| draditos de tostado. 5 n caliente, sin dejar que se paquetes. 
2 | Corone con on peqt Paté rápido. cocine del todo. C | a 
e espiral de panceta ahuma- Corte -en daditos 500 | el hígado en una sartén, Untar. fetas de jamón | 
da y déles un golpe de hor- gramos de hígado de ter- rociarlo con 1 cucharada cocido.con mayonesa, sal. | 
E nera y dórelosala plancha | de jugo de limón y 1/2 | picar con pickles picados, | 
.. re des ambot i ¿il Luego li- | vaso de vino blanco. Ta- colocar en un extremo un E 
| -De pescado. Tinto 000 3 rclacadis de | par la sartén y cocinar trozo de palmito cortado i 
p! Retire la piel y las espi- mayonesa e incorpore de a | durante 3 minutos. Lue- a lo largo y arrollar. Dis- = 
pr! nas asun trozo de pescado poco los cubitos de nigy go retirar el hígado, cor- poner los. arrollados en E 
2 | hervido y mézclelo con do. Cuando esté todo li- tarlo en trozos y. licuarlo una fuente, cubrirlos-con 
~a- | igual cantidad de paté de re a a gus: junto. con el fondo de mayonesa, salpicar con a 
TE Dio EnA 0 a de ño ¡a y, silo de- cocción. Agregar a la pas- pickles picados y decorar | 5 
=- | ana mezcla muy suave. Sa- sea, 2 ó 3 cucharadas de ta obtenida 200 gramos con aceitunas verdes y ne- 
SE E i zone con sal, pimienta y crema de leche. Uselo de crema de leche batida, gras descarozádas for- 
A p | uma pizca de sal de cebolla. salpimentar a gusto y ser- 
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Rollos de Æ 


s | 
jamón 


Mezclar carne de pollo 
cocida y picada fina con 
daditos de manzanas áci- 
das, daditos de papas her- 
vidas y nueces picadas. 
Incorporar mayonesa sa- 
zonada con pickles pica- 
dos y rellenar fetas de ja- 
món cocido. Arrollar y 
colocar los arrolladitos en 
una fuente sobre un lecho 
de lechuga cortada en ju- 
liana muy fina. 


Salpicón 
vistoso 


Mezclar carne de pollo 
cocida y picada (1/4 de 
ave) con jamón cocido 
picado, daditos de papas 
cocidas, arvejas envasadas 
y aceitunas negras pica- 
das. Aderezar con una 
yema mezclada con acei- 
te bueno, sal, pimienta y 
jugo de limón. Disponer 
el salpicón sobre hojas 
de lechuga y decorar con 
un ají morrón fresco ra- 
llado. 


Sandwiches 
marinos 


Mezclar aceitunas ver- 
des descarozadas y pica- 
das con nueces finamente 
picadas, aderezar con ma- 
yonesa y untar con la pas- 
ta rebanadas de pan de 
ños sandwiches decoran- 
do la cubierta con mayo- 
nesa puesta en cartucho 
de papel y terminar con 
trocitos de sardinas. 


Sesos 
caprichosos 


Cortar en forma de es- 
calopes sesos de vaca her- 
vidos. Distribuir encima 
abundantes arvejas coci- 
das, cubrir con: mayonesa 
mezelada con pickles pi- 
cados y decorar con tiritas 
de morrones envasados. 


A al 


Suprema de 

pollo a la Golf 

Poner las supremas de 
pollo en una fuente pa- 
ra homo untada con 
manteca, previamente sa- 
zonadas. Rociarlas con 
abundante vino blanco, 
tapar la fuente y coci- 
narlas a temperatura mo- 
derada. Retirar del hor- 
no, dejarlas enfriar y 
servidas sobre un zó 
calo de ensalada rusa, 
cubiertas con salsa Golf 
y acompañadas con to- 
mates rellenos. 


|, Tarta rápida 


Mezclar arroz blanco 
hervido con morrones pi- 
cados, aceitunas picadas, 
queso rallado y mayone- 
sa. Rellenar una tarta co- 
cida y decorar con mayo- 
nesa y aceitunas. 


Tarteleras 
coquetas 
Mezclar partes iguales 


de mayonesa y queso 
crema. Agregar aceitunas 


e 


| 


TES 


rellenas picadas y almen- 
dras tostadas y Filadas. 
Rellenar tarteletas coci- 
das y decorar con al | 
méndras. 


Tarteletas de 
camarenes 


Picar camarones muy 
finamente y mezclarlos 
con salsa Golf y aleapa- 
rras picadas. Rellenar tar- 
teletas cocidas decorando 
el centro con una ródaji- 
ta de aceituna negra des- 
carozada. A un lado po- 
ner blanco de huevo duro 
picado y en el otro yema 
de huevo duro tamizada. 


l 


da 
pa 


Hacer un puré con go- 
razones de alcauciles co- 
cidos, morrones picados 
y lengua escarlata picada. 
Aderezar con-—mayonesa 
mezclada con pickles pi- 
cados y rellenar con esta 
preparación tarteletas de 
hojaldre cocidas. Decorar 
con pequeños medallones 
de morrones. 


Tomates 
sabrosos 
€ 
Mezclar ricota, carne 
de pollo cocida y picada, 
queso Gruyere rallado, y 
mayonesa con pickles pi- 
cados, Rellenar tomates 
ahuecados de tamaño på- 
rejo, previamente salados, 
y decorarlos con mayone- 
se y media aceituna re- 
llena, 


i A = 
Tarteletas “Garce” Tomates 


gustosos 


Cortar ál medio toma- 
tes bien firmes de tama- 
ño mediano, vaciarlos un 
poco con una cuchara y 
dejarlos boca abajo para 
que escurran elagua. Mez- 


clar tres partes de atún | 


desmenuzado con dos 
partes de huevo duro pi- 
cado y una parte de ce- 
bolla picada, pasada por 
agua hirviendo y bien ex- 
primida. Unir con salsa 
Golf y rellenar los toma- 
tes. Decorarlos con salsa 
Golf y huevo duro pi- 
cado. %® 


Tostadas de 
atún 


Desmenuzar una lata 
de atún y mezclarlo con 
lechuga cortada en julia- 
na muy fina y mayonesa. 
Cubrir tostadas de pan, 
salsear con mayonesa y 
decorar con aceitunas. > 


Arroz al 
tomate 


Mezelar 200 gramos de 
arroz cocido con 1 cebo- 
lla: picada y rehogada, 
100 gramos de jamón co- 
| cido picado y 1/2 lata de 
arvejas. Aparte, mezclar 
el contenido de 1 paque- 
te de sopa crema de to- 
mate con 1 taza de agua 
fría y calentar hasta que 
| hierva. Retirar del fuego 
y agregar 1/2 vaso de yi- 
no blanco, 2 cucharadas 
de queso crema y 2 cu- 
charadas de perejil pica- 
do. Moldear la prepara- 


[in crema de tomate. Ser- 


ción de arroz y salsear 


vir caliente de inmediato. 


Atún con crema 
de cebollas 


Licuar el contenido de 
un paquete de sopa cre- 
ma de cebolla con 1 taza 
de agua, 1/2 taza de le- 
che y 1 cucharadita de 
extracto de tomate. Pasar 
a una cacerolita y calen- 
tar hasta que hierva. Reti- 
rar, salpimentar a gusto e 
incorporar 1 lata de arve- 
jas, escurridas. Distribuir 
el contenido de 1 lata de 
atún en una fuente y cu- 
brir con la crema de ce- 
bollas. Rociar con man- 
teca y mantener caliente 
en el horno hasta el mo- 
«mento de servir. 


Caldos con 
| salsa de crema 


| 


de pollo 


Hervir las pencas de 
cardo, cortadas en trozos 
chicos. Una vez cocidas 
rociarlas con manteca de- 
rretida y jugo de limón. 
Disolver aparte el conte- 
nido de 1 paquete de so- 
pa crema de pollo con 1 
taza de agua fría, calentar 
hasta que hierva y agre- 
garle 1/2 taza de leche ca- 
liente, 50 gramos de que- 
so rallad»., sal y pimienta 
a gusto. Poner los cardos 
en una fuente térmica en- 
mañtecada, alternando 
por capas con la salsa pre- 
parada, rociar con man- 
beca derretida y gratinar 
durante 10 minutos en 
horne bien caliente, 


Costillas de 
cerdo cor 
crema de 
hongos 


Disolver el contenido 
de un paquete de sopa 
crema de hongos en 1 ta- 
za de agua y cocinar has- 
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ta gue hierva, removien- 


do siempre. Mantener ca- 
liente. Aparte cocinar a la 
plancla o en el grill 6 
costillitas de cerdo, ro- 
ciarlas con jugo de naran- 
ja, salpimentarlas a gusto 
y cubrirlas con la salsa 
crema de hongos, Hacer 
todo alrededor una bor- 
dura de puré de papas, 


Hamburguesas 
nutritivas 


Colocar 500 gramos de 
carne pitada sin grasa en 
un recipiente, rociarla 
con 1 cucharadita de vi- 
nagre y mezclar bien. 
Aparte, mezclar 100 gra- 
mos de harina de soja y 
condimentarla con sal, pi- 
mienta y 1 cucharadita 
de hierbas aromáticas. 
Extender la mezcla sobre 
una placa forrada con po- 
lietileno, cubrirla con 
otro trozo de polietileno 
y pasarle el rodillo para 
que la carne quede bien 
prensada. de un espesor 
de 2 cm escasos, Cortar 
las hamburguesas con cor- 
tapasta de 8 em de diá- 
metro y apilarlas colocan- 
do entre una y otra un 


trozo de | polietileno. De 
esta manera se conservan 
en la heladera de un día 
para el otro. Envueltas y 
en cajas con tapa se pue- 
den guardar en el freezer 
hasta 6 meses. Para utili- 
zarlas, se retira el polieti- 
leno y se cocinan a la 
plancha, a la parrilla ô en 
el horno, sin necesidad de 
descongelarlas, —Servirlas 
con ensaladas, purés o ve- 
getales cocidos. 


Nota: En el comercio se 
expende el aparato especial 
de plástico o de metal inozi- 
dable para hamburguesa. 


Papas al 
gratin 
Hervir 4 papas cortá- 
das en rodajas, escurrirlas 
cuando estén cocidas y 
acomodarlas en una fuen- 


de agua fría el contenido 
de un paquete de sopa 
crema de arvejas, agregar 
1/2 taza de leche y calen- 
tar hasta que hierva y es- 
pese. Al retirar del fuego 
incorporar 2 cucharadas 
de vermut. Verter sobre 
las papas, salpicar con 
trocitos de manteca y 
gratinar durante 10 minu- 
tos en horno bien calien- 
te. 


encas de acélga 
al honor 


Separar las pencas de 
las hojas, lavarlas y ubi- 
carlas en un recipiente 
para horno previamente 
enmantecado.  Salpimen- 
tar a gusto, salpicar con 
pedacitós de mantecá, ta- 
par la fuente con papel 
de aluminio o papel blan- 


|l 
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co, grueso y humedecido, | 


na E 
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Hornear a temperatura 
moderada durante 15 mi- 
nutos y utilizar. 


Nota: Las hojas se pueden 
cortar en juliana gruesa, seto- 
locán en una sartén: o cacerola 
tapada y se cocinan a fuego 
moderado durante 5 6 6 mi 
inutos, sin agua. De esta mane- 
ra mantienen su color verde 
intenso y sü reducción es mf- 
nima. 


Pollo a fa 
americana 


Saltear en aceite ca- 
liente 1 pollo cortado en 
presas, salpimentarlas a 
gusto, agregar 1/2 vaso de 
yino. blanco, tapar la ca- 
verola y cocinar durante 
20 minutos. Aparte, di- 
solver el contenido de 1 
paquete de sopa erema de 
choclo en 1 taza de agua 
fría y cocimar hasta que 
hierva y espese, Retirar 
del fuego, agregar 100 
gramos de queso crema y 
comprobar el condimen- 
bo. Acomodar el pollo ca- 
liente en una fuente, cu- 
brir con la crema y servir 
con batatas fritas, 


Tortilla al 

horno jugosa 

| (con menos huevos). 
Para que das tortillas 


resulten jugosas la canti- 
dad de huevos debe estar 


más ingredientes. Utilizar 


ingredientes. Por ejem- 
plo, si la tortilla leva 3 
tazas de ingredientes. se 
deben agregar 3 huevos li- 
geramente batidos. Salpi- 
mentar a gusto y verter la 
preparación en un molde 
enmantecado. Rociar la 
| cubierta con aceite g 
manteca derretida y hor- 
|- ngara temperatura máxi- 
| ma durante 15 minutos: 
Luego tapar el recipiente 
para que la, tortilla se 
mantenga caliente y des- 
pués de 5 6 10 minutos. 
desmoldarla. 


en proporción con los de- 


| 1 huevo por cada taza de | 


Bunuelos de 
choclo 


Pise el contenido de 1 


| lata de choclo desgranado 


con ún tenedor, agregue 
3 huevos batidos y condi- 
mente a gusto. Añada un 
poco de leche y harina 
suficiente para espesar, 
mezcle la pasta y fríala 
por cucharadas en aceite 
caliente. Acompañan muy 
bien a las carnes rojas, 
aves y pescados. 


Cubos de 
zapallos 


Corte en cubos untro» 
zo de zapallo o calabaza 
y rehóguelos en una cace- 
rola con manteca o mär- 
garina. Una vez cocidos, 
condiméntelos á gusto y 


sírvalos como colorida 
guarnición de carnes hor- 
neadas y aves. 


Gelátina de 
remolacha 


Añada a 1/2 litro del 
agua donde cocinó: remo- 
lachas 20 gramos de gela- 
tina en polvo sin sabor, 
1/2 vaso de vino blanco, 
1 cucharada de azúcar y 
2 cucharadas de jugo de 
limón. Deje hervir duran- 
te 3 minutos, luego en- 
friéla y espere hasta que 
se solidifique y utilícela 
picada o portada en len- 
jas como guarnición de 
fiambres. o bien sírvala 
moldeada en pequeños 
moldes individuales como 
decoración de entradas 
frías, ' i 
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Milanesas Erutales 


De manzana 


Pelar y cortar las manzans 
en rodajas o en cuartos, Pasar- 
las por harina, luego por hue- 
vo batido y por último por 
bizcochos molidos. Saltearlas 
en manteca caliente y servir- 
las como guarnición de ear- 
nes, aves O pescados. 


De banana 


Pelar las bananas y rociar- 
las con jugo de limon. Pasar- 
las por harina, luego por hue- 
vo batido y finalmente por 
pan rallado o bizcochos tri- 
Lurados. Freirlas en aceite o 
manteca y servirlas como 
fuarñición de aves, carne de 
ternera, arroz blanco: o en 
omelettes. 


De paltas 


Pelar las paltas y cortarlas 
en tiras gruesas, rociarlas con 
jugo de limón, pasarlas por hue- 
vo batido, luego por pan ralla- 
do y freirlas. Servir con pesca- 
dos, aves o carne de cerdo. 


De ananá 

Pelar el anuná, cortarlo en 
rodajas pruesss, sacar los cen- 
mos durros, pasarlas por hue- 


vo batido azucarado o perfu- 
mado a la vainilla, luego por 
copos de trigo de maíz: tritu- 
tados y freirlas en manteca o 
aceite, Salsear cada rodaja 
con mermelada caliente, 


De damascos 
y duraznos 


Limpiar la fruta, cortarlas 
por la mitad, pasar lás mita- 
des por huevo batido perfu- 
mado a la vainilla, luego por 
copos: de maiz triturados y 
freirlas en manteca o aceite, 
Servir espolvoreadas con azú- 
car impalpable; 


De peras 


Cortar las peras por la mi- 
tad a lo largo, retirar las partes 
duras, bañar las mitades con 
jugo de naranja, espolvorearlás 
con azúcar, pasarlas por hue- 
vo batido, luego por pan ra- 
llado y freirlas en manteca. Es- 
polvorearlas con canela y ser- 
yirlas como postre. De ¡igual 
manera se pueden preparar 
manzanas cortadas en rodajas. 


Nota: Todas estas milane- 
sas pueden servirse como 
guarnición o como postre, En 
este último caso salsearlas con 
dulees de frutas o miel. 


Puré de 
manzana 


Pele y corte las manza- 
nas en cuartos, rocíelas 
con jugo de limón, espol- 
voréelas con azúcar, tape 
el recipiente y cocínelas 
durante 10 minutos. Lue- 
go hágalas puré con un 
tenedor y condimente a 
gusto. 


Rodas de 
calabaza alace 


Pele y corte en rodajas 
de 2 cm una calabaza, 
dispóngalas: en una asade- 
ra abundantemente en- 
manteca,  espolvoréelas 
con azúcar rubia, distri- 
buya encima trocitos de 
manteca y hornee a tem- 
peratura moderada hasta 


| que estén tiernas, Pará 


que el azúcar no se cara- 


melice demasiado, vierta 
en la asadera un poco de 
agua. 


Salsa de 
aceitunas 


Licúe 100 gramos de 
aceitunas verdes sin caro- 
zo junto-con 100 gramos 
de mayonesa y 50 c.e. de 
vermut. Condiméntela a 
gusto con sal y pimienta 
y empléela con palmitos, 
alcauciles, espárragos y 
platos fríos. 


Salsa de 
ciruela sin 
cocción 


Licúe 100 gramos de 
quesó crema con 1 taza 
de ciruelas pasas descaro- 
zadas, 100 c.c. de vino 
blanco, sal y pimienta a 


Sugerencias para preparar 


ensaladas frutales 
Combine: 


Escarola en juliana, rodajitas 
de aceitunas negras descaroza- 
das y peras a punto, Aderece 
con jugo de limón y 1 cucha- 
rada de Jerez, 


cortada en juliana con daditos 
de ananá. Condimente con ju- 
go de limón, sal y mostaza. 


Manzanas ácidas picadas con 
blanco de apio picado (o car- 
dos cocidos) y condimente 
con 1 cucharada de mayonesa 
y 2 cucharadas de vino blanco. 


blanca * 


Arroz blanco con rodajitas de 
rebanitos y lechuga en juliana, 
condimentados con sal, pi- 
mienta, aceite y vinagre. 


Escarola en juliana con cirue- 
las pasas cocidas y descaróza- 
das y rociado todo con jugo 
de limón, 


Cubitos de duraznos frescos 
con lechuga frencesa en julia- 
ns, aderezados con gal, pi- 
mienta, canela, jugo de limón 
y uns pizca de azúcar. 


Salsa de 
remolacha para 
pescado 


Corte en dados remola- 
chas hervidas y peladas, 
rehóguelos en manteca 
con un toquecito de vina- 
gre y sirvalas con filetes 
de pescado fritos u hor- 
neados. 


Salsa de 
alcauciles 


Mezcle 1 taza de leche 
con 1: yema, una pizca de 
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sal, 1 cucharada sopera 
de fécula de maíz y 1 cu- 
charada sopera de mante- 
ca. Cocine durante unos 
minutos a fuego modera- 
do y luego agregue 1/2 
taza de queso rallado. 
Mezcle bien y sirva con 
alcauciles hervidos y ro- 
ciados con jugo de limón. 


Salsa para 
coliflor, chauchas 


y espárragos 


Derrita 2 cucharadas 
manteca en una sartén, 


[ agregue 2 cucharadas de 
| nueces picadas e igual 
cantidad de pan rallado. 
Mezcle y dore la prepara- 
ción durante unos minu- 
tos. Sirva sobre coliflor, 
chauchas o espárragos 
hervidos, para que las ver- 
duras no resulten aburri- 
das a quienes no gustan 
demasiado de ellas. 


Salsa para 
pescado 


Mezcle suavemente 1/2 
taza de mayonesa condi- 
mentada con pimienta, 1 
cucharada de perejil bien 
picadito, 2 cucharadas de 
pickles picados y 1 clara 
batida a nieve. Sirva con 
pescado horneado, hervi- 
do o asado, en salsera 
aparte. 


Tomates asados 
concobertufa 


| Corte tomates por la 
mitad y cúbralas con pe- 
| dacitog de manteca, cho- 
clo desgranado y queso 
parmesaño © provolone 
rallado. Salpimiéntelas y 


áselas durante unos minu» 
tos hasta que el tomate se 
ablande y el queso se fun- 
da. Otra cubierta especial 
se puede hacer, sin em- 
plear manteca, con filetes 
de anchoas, mayonea O 
queso crema sazonada, 
con mostaza y algunas 
gotas de Salsa Inglesa. 


Virutas de 


queso 


Tome un trozo. de que- 
so fundido o queso de 
máquina y corte tiritas fi- 
nas con el pelapapas, en- 
rrolle cada tira de queso 
como si fuera una viruta 
y póngalas en la ensalada 
para. acompañar platos 
frios, 


Yogur con 
cebolla 


Mezcle 1 pote de yo- 
gur natural con 1 cucha- 
rada de cebolla picada y 
siryalo sobre papas asa- 
das. 
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Aderezo para 
ensálada de 
frutas 


Mezcle jugo de naranja 
y crema de leche batida 
espesa, por partes iguales. 
Agregue un poco de azú- 
car impalpable, bata y 
ponga a helar. Sirva sobre 
frutas frescas o envasadas 
picadas. 


Almibar de 
naranja para 
tortas y borrachos 


Mezcle en una cacerola 
500 gramos de azúcar 
con 250 c.e. de jugo de 
naranja y deje hervir du- 
rante 20 a 25 minutos. 
Enfríe y rocíe con este 
almibar tortas,  bizco- 
chuelos y masitas borra- 


Bananas “Conga” 


Prepare un puré con 5 
bananas maduras, rocie- 
las con 1 cucharada de 
jugo de limón y agregue 
5 cucharadas de miel. 
Mezcle de a poco con 
200 gramos de crema | 
Chantillí bien consísten- | 
te y perfume con esencia | 
de vainilla o licor a gusto. | 
Distribuya en copas, es- | 
polvoree con barritas de 
chocolate rallado y sirva 
bien helado. | 


Caramelo 
sencillo l 


Si ya tiene preparado 
el flan, pero no dispone 
de tiempo para acarame- 
lar la budinera, úntela 
con mermelada o miel. 
Este recurso rápido le | 
permite además algunas | 
otras variantes. Por ejem- | 
plo, si se: tratara de un 
budín de pan, espolvo- 
ree la mermelada o la 
miel de la budinera con | 
coco rallado, nueces pica- | 
das, copos de maíz tritu- | 
rados. o. con chocolate 
rallado. 
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Cremade 
castañas 
imitación 

Haga un puré con un 
trozo de dulce de batata 
cremoso y agréguele 1 cu- 
charadita de cacao y 1 
cucharadita de ron. Mez- 
cle luego suavemente 
con 1 pote de crema de 
leche batida espesa con 
azúcar, Según para qué 
se lo vaya a emplear, se 
puede agregar crema pas- 
telera en Jugar de crema 
de leche. 


Crema de 
frutillas 


Licúe (200 gramos de 
frutillas limpias con el 
contenido de 1 lata de le- 
che condensada y jugo de 
limón a gusto. Sírvala 
bien fría para cerrar un 
almuerzo o una cena. 
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Hierva 1 litro de leche 
junto con 300 gramos de 
azúcar y 1 chaucha de 
vainilla, a fuego suave y 
¡sin dejar de revolver has- 
| ta que la preparación esté 
armada y cremosa, 


Duraznos al 


homo. 


Distribuya el conteni- 
[do de 1 lata de duraznos 
en almíbar en una asade- 
| ra enmantecada, colocan- 
do el hueco correspon- 
| diente a los carozos hacia 
| arriba. Rellene cada hue- 
co con 1 cucharada de 
queso crema o ricota, es- 
| polvóoree con canela, ro- 
| efe con el almíbar de los 


duraznos, hornee durante | 
unos minutos hasta calen- | 
bar bien el postre y sirva- | 
lo'enseguida, 


Duraznos 
sensación. 


Escurra el contenido 


de 1 lata de duraznos en | 


almíbar y colóquelos so- 
bre una rejilla con el hue- 
co correspondiente a los 
carozos hacia arriba A- 
parte, bata a velocidad má- 
xima 2 claras hasta punto 
merengue, agregue 6 cu- 
charadas de azúcar moli- 
da y 1 cucharada de ju- 


go de limón. Continúe | 


batiendo hasta que esté 
bien firme como para de- 


corar y agréguele 3 barri- |. 


tas de chocolate diluidas 
con 1 cucharada de agua, 
Mezcle con suavidad, co- 
loque la preparación en 
manga con boquilla riza- 
da y rellene el hueco de 
los duraznos haciendo un 
copete. Salsee con Salsa 
de Chocolate o caramelo 
líquido en el momento 


de servir, bien helados. | 


frutas. 


Combine trozos de fru- 
tas frescas con frutas en 
compota y frútas enya- 
sadas en almíbar y még- 
clelas cón un poco de 
crema pastelera, crema 
Chantillí, crema de leche 
sin batir o 1 pote de yo- 
gur, según lo prefiera. 


Nota; Los cubitos de mam 
zana con yogur constituyen 
una ensalada nutritiva, que 
por provocar saciedad es 
aconsejable en los regímenes 
para adelgazar. 


Ensalada de 
frutás original 
(con ciruelas pasas) 


Hierva durante 10 mi- 
nutos ciruelas pasas de 
buena calidad hasta que 
estén. tiernas.. Póngalas a 
enfriar en la heladera y 
quíteles el carozo. Sus- 
tituya los carozos por 
medio gajo de naranja 
y sírvalas con duraznos 
en almíbar cortados en 
gajos. 


Frutillas 
usión.- 


Mezele 1 paquete de 
gelatina en polvo de fru- 
tillas con 1 taza de agua 
caliente. Cuando esté di- 
luida agréguele 6 cubitos 


de hielo y, cuando co- | 


mience a espesar, incor- 


pore 200 gramos de cre- | 


-ma de leche batida con 
2 cucharadas de azúcar. 
Vierta la preparación en 
cubeteras y ponga a con- 
gelar por espacio. de 20 
minutos. Sirva en copas 
con Salsa de Frutas, de 
Chocolate, de Caramelo o 
con miel. (Ver recetas 
cón 250 g de frutillas 
en la pág. 93). 


Helado de leche 


condensado. 


<= 
- Licúe el cónienido de 
1 lata de duraznos en al- 
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mibar con 6 peras o da- 
mascos también en ami- 
bar, incluyendo el almi- 
bar. Pase el licuado a un 
recipiente y agréguele len- 
tamente 3 claras batidas 
a nieve, uniendo con 
movimientos envolventes. 
Vierta en cubeteras y de- 
je helar. 


“Lemon” rápido 


Mezcle el jugo de ili- 
món con el contenido de 
1 lata de leche condensa- 
| da y agregue 1 paquete 
| de gelatina en polvo de 
limón, previamente dilui- 
da con 1 taza de agua ca- 
lente. Deje enfriar hasta 
que espese e incorpore 2 
claras batidas a nieve, 
| bien firmes, Una con sua- 
vidad y vierta en un mal- 
| de o budinera de 22 cm 
de diámetro, humedecida 
| ò untada can unas gotas 
de aceite. Deje en la helsa- 
dera hasta que solidifique. 
Luego desmolde y sirva 
con merengue, crema 
Chantillí, Salsa de Għoco- 
late o caramelo líquido. 
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Manzánás 
acarameladas: 
Lave bien manzanas 
que tengan la piel sana y 
la sazón adecuada. Séque- 
las bien é introdúzcalas 
de a una en un baño de 
caramelo caliente. Para 
hacerlo, pinche previa- 
mente la fruta en un pa- 
lillo para brochette o en 
su defecto con un tene- 
dor. Una vez bañadas, 
apóyelas en un plato un- 
tado con manteca y deje 
que el caramelo se seque. 
Si lo desea, antes de que 
el azúcar se solidifique, 
pase las manzanas por 
pororó. 


Manzanas 
mágicas. 


Pele y corte en cuartos 
2 manzanas, quiteles las 
semillas y partes duras y 
corte cada cuarto de man- 
zana en 10 láminas finas, 
Rocíelas con 1 cucharada 
de jugo de limón y espol- 
voréelas con 2 cucharadas 
de azúcar. Aparte, mezcle 
1/2 taza de azúcar con 


gramos de manteca hasta 
formar una especie de 
arenilla. Coloque la mez- 
cla en un molde rectan- 
gular bien bajito, enman- 
tecado y énharinado y 
distribúyala bien hasta cu- 
brir todo el molde. Eche 
de golpe las 80 láminas 
de manzana y mueva el 
molde para esparcirlas. 
Espolvoree con azúcar, 
salpique con trocitos de 
manteca y hornee a tem- 
peratura moderada apro- 
ximadamente durante 30 
minutos. Deje enfriar en 
el molde y pincele con 
mermelada caliente. Cor- 
te en cuadrados y sírva- 
los solos o con crema de 
leche batida, tanto fríos 
como tibios. 


Mousse de 
chocolate “Brisa” 


Para 10 porciones 


Bata con batidora eléc- 
trica a velocidad máxima 
4 yemas con 120 gramos 
de azúcar y 1 cucharadi- 
ta de esencia de vainilla | 
hasta que tomen color 
claro y consistencia espe- 
sa. Añada 4 cucharadas 
de gelatina en polvo sin 
sabor diluida en agua | 
fría y entibiada luego a 
fuego. suave. Incorpore 
100 gramos de chocolate 
derretido y bata para 
unir bien. Aparte, bata 
200 gramos de crema de 
leche hasta que esté bien 
consistente y  mézclela 
suavemente con las claras 
batidas a punto nieve. 
Agregue de a poco la pre- 
paración de chocolate, 
uniendo con espátula y 
movimientos envolventes. 
Vierta en recipiente que 
pueda llevarse a la mesa y 
mantenga en la heladera 
hasta el momento de ser- 
vir. Si la necesita con apu- 
ro, déjela en el congela- 
dor durante 40 minutos. 


al 


Nota: La crema de leche: 


debe estar helada y batida con 
batidora eléctrica a velocidad 
máxima para que al mezclarla 
fo reduzca su volumen. 


Panqueques 
delicados. 
Pará 16 porciones 


Coloque 2 huevos en el 
recipiente de la batidora, 
añada 1 taza de harina y 
comience a batir a veloci- 
dad medía, mientras in- 
corpora 2 tazas de le- 
che, de a poca Agregue 
sal y azúcar, según el em- 
pleo del panqueque, y 
por último 1 cucharada 
de manteca derretida, 
mientras continúa ba- 
tiendo a velocidad máxi- 
ma hasta integrar todo. 


Caliente la panquequera. 
“y vierta porciones de pas- 


ta haciéndola correr hacia 
los costados, moviendo la 
panquéquera. Dore los 
panqueques de ambos la- 
dos y vaya ubicándolos 
enun plato. 


Nota: En el batido convie- 
ne emplear las dos velocidades 
pues así la pasta toma cuerpo 
gradualmente y resulta fina y 
suave, obteniéndose panque- 
ques perfectos. 


Pastelitos 
oportiinos. 


Corte 2 tomates bien 
firmes en rodajas finas de 
3 mm de espesor, rocielas 
con 1 cucharada de jugo 
de limón o de naranja y 
espolvoréelos con 2 icu- 
charadas de azúcar, Apar- 
te mezcle 2 huevos con 4 
cucharadas de azúcar, 
agregue 1/2 tacita de le 
che, unas gotas de esencia. 
de vainilla y 1 taza col- 
mada de harina Jeudante. 
Bañe las rodajas de toma- 
te en la pasta preparada y 
fríalas en aceite caliente. 


Una vez doradas de am- 
bos lados escúrralas sobre | 


papel absorbente. y espol. 


voréelas con azúcar im- 
- palpable. | 


Peras 

aromatizadas. 

Corte 6 peras porla mi- 
tad alo largo, retire las se- 
millas y partes duras y ubk 
que las mitades de peras 
en una fuente para horno 
bien enmantecada. Apar- 
te, mezcle 200 gramos de 
miel o mermelada de fru- 
tas a gusto con 1/2 vaso 


- de vino dulce y roeie las 


peras. Hornee durante 30 
minutos a temperatura 
suave y sírvalas tibias o 
frías, solamente rociadas 
con el fondo de cocción 
o bien con crema Chantillí. 
Nota: Rociar las 


te la cocción con el ifguido 
deTa 


Postre 
"Do Brasil". 
ds 
Prepare 1/2 litro de ca- 
fé y endúlcelo a gusto. 
Incorpore en. caliente 1 
paquete de flan de vaini- 
lla y mezcle bien. Aparte, 
distribuya en: 8 compote- 
ras 1 cucharadita de dul- 
ce de leche en cada una y 
vierta encima la prepara- 
ción de café aún caliente. 
Deje en la heladera hasta 
que solidifique y sirvalo 


solo o con un copete de || 
crema Chantillí o meren- 
gue, 


Postre 
“Nube blanca". 


(con sobrante de meren- 
gue italiano). 


Incorpore a 2 tazas de 
merengue italiano Y gra- 
mos de gelatina en polva 
sin sabor diluida en un 
poco de agua caliente. 
Mezcle suavemente y pon- 
ga la preparación en una 
manga con boquilla de 1 
cm de abertura, lisa o ri- 
zada, Forme copetes so- 
bre üna placa apenas un- 
tada con unas gotas de 
aceite y póngalos a enfriar 
en la heladera. Una vez 
fríos, báñelos con choco- 
late cobertura o con Sal- 
sa de Chocolate. 


Rumba para / 
todos. aa 


Mezcle 300 gramos de 


dulce de batata hecho pu- 


ré con 1 vaso de vino dul- 
ce; 10 gramos ¡de gelatina 
en polvo sin sabor, previa- 
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mente diluida en un poco 
de agua caliente, y 3 barri- 
tas de ehocolates diluido 
y espeso. Incorpore luego 
200 gramos de crema de 
leche batida, perfume 
con l-cucharadita de esen- 
cia de vainilla y sirva en 
copas o en compoteras. 
Salsee con chocolate o sal- 
pique.con nueces picadas. 


Salsa de 
carámelo al 
chocolate. 


Agregue a Jos ingre- 
dientes del' caramelo: co- 
mún 2 barritas de-choco- 
late al mismo tiempo que 
el agua. Es especial para 
bañar tortas y arrollados. 


Nota: El caramelo común 
se prepara con 1 taza de az- 
car y 6 cucharadas de agua, 
Hervir, sin remover, a llama 


viva 


Toda con 
miel. 

a) Incorpore al plato, 
de cereales cocidos o 
“corn flakes”, que servirá | 
a sus hijos, miel en lugar 
de azúcar. 


t,¡Endulce la mitad de 
un pomelo con miel antes 
de servirlo al natural o 
cocido al horno. 


e] Convierta un helado 
común de crema en un ri- 
co sundae, agregándole en 
el momento de servirlo 
una cucharada de miel. |] 


«¡Sirva a la hora del té | 
“scones calientes iunitados | 
con manteca y miel. 


o} Sirva panqueques 
calientes colocando en el 
centro de cada uno 1 cu- 


charadita de manteca y 1 
cucharada de miel, mien- 
tras están calientes. 


- Í) Agregue ä todos los 
batidos de leche, miel en 
lugar de azúcar para ali- 
mentar mejor á sus hijos, 


E) Aderece con miel 
todas las frutas frescas, 
especialmente las bananas 
pisadas y las manzanas rā- 
lladas que comen los be- 
bés. 

h) Prepare manzanas 
asadas con miel: Lave la 
fruta, retire el corazón 
duro con las semillas con 
ayuda de un cuchillo con 
buena punta y pélela has- 
ta un tercio de su superfi- 
cie. Rellene los huecos 
acon un mezcla de azúcar 
rubia y miel por partes 
iguales, póngalas en una 


| asadera y agregue 1 poci- 


llo de agua. Hornee a 
temperatura moderada 
durante 30 minutos y sir- 
va las manzanas calientes 
rociadas con el mismo al- 
mibar. También puede 
presentarlas frías salsea- 
das con crema de leche 
sin batir o cón ún copete 


| de exema Chantillí 


Torla Suiza. 
(con crema de leche cor- 
tada) 


Si al preparar crema 
Chantillí se le “cortó” la 
crema de leche, no la de- 
seche y utilícela en una 
rica torta suiza. Agregue 
a la crema cortada 2 hue- 
vos y 2 tazas chicas de 
harina leudante. Aroma- 
tice con 1 cucharadita de 
esencia de vainilla o ralla- 
dura de cáscara de limón 
y vierta la preparación en 
un molde de 22 cm de 
diámetro, enmantecado y 
enbarinado, Hornee a 
temperatura suave duran- 
te 30 minutos, enfrie y 
desmolde. j 


Nota: Se puede variar el 
sabor de la torta incorporán- 
dole a le mezcla 2 cucharadas 
de cacao en polvo, trutas abri- 
Vantadas picadas, coco ralla- 
do, ralladura de cáscara de na- 
ranja, nueces picadas O pasas 
de uva sin semillas, a elección. 
También se la puede perfu- 
mar con algún licor, si se lo | 


desea. 


"3 minutos”. 


Aproveche - la crema 
Chantillí cortada mez- 
tlándola con 250 gramos 
dexicota y 2 huevos. Vier- 
tá la mezcla en un molde 
Savarin de 22 cm de diá- 
metro, bien enmantecado 
y enhariando y hornee a 
temperatura _ moderada 
durante 20 a 25 minutos. 
Deje enfriar, espolvorée 
con azúcar impalpable y 
sirva en porciones con en- 
salada de frutas. 


Nota si lo desca, agregue - 
a la preparación pasas de Uva, 
maní picado, nueces trozadas, 
coco rallado e copos de maíz 
triturados, a elección. 


| ; 
A | i brioches y panqueques. 
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Zapallo a la 
carioca. 


Ralie 500 gramos de 


zapallo o calabaza em: 
pleando un rallador grue- 
so. Coloque en una cace- 
rola, cubra con 500 grá- 
mos de acúcar, el jugo de 
1/2 limón, un trocito de 
cáscara de limón, 6 clavos 
de olor y 1/4 litro de 
agua, Cocine a fuego len- 
to hasta que el líquido se 
evapore, agregue 100 gra- 
mos de coco rallado y co- 
ciné durante 5 minutos 
más. Retire del fuego, 
perfume con unas gotas 
de esencia de vainilla y 
deje enfriar. Sirva en 
compoteras, solo o con 
crema de leche sin batir. 
Con esta preparación se 
pueden rellenar tartele- 
tas, plononos, merengues, 


Ideas con una 
cajita de frutillas 


Una cajita de frutillas 
de 250 namos tiene múl- 
típles aplicaciones y Brin- 
da ùn cúmulo de sabrosas 
posibilidades. Para su me- 
jor aprovechamiento es 
im fe tener en cuen- 
ta los siguientes detalles. 


+ Seleccionar las frutillas 
grandes decorar y 
utilizar el resto en la pre- 
paración, 

e Lavarlas muy bien su- 
mergiéndolas en abundan- 
te agua fría, sin sacarles 
los cabitos, Utilice prefe- 
rentemente un colador. 

+ Enj as varias ve- 
ces seguidas para eliminar 
todo rastro de tierra, de- 
jarlas en remojo en agua 
con jugo de limón, antes 
de escurrirlas y sacarles 
los cabitos, 

s Rociarlas con 1 cucha- 
rada de jugo 


polvorearlas con 1 cucha- 
rada de azúcar molida y 1 
pizquita de pimienta... 

+ Mantenerlas en la hela- 
dera hasta el momento de 
utilizarlas. A 

* Para conservarlas dú- 
rante varios días, no sa- 
carles los cabitos, rociar- 
las con 500 g de gelatina 
de frutillas casi espesa, po- 
nerlas en un bol de vidrio 
y dejarlas en la heladera. 
Al cabo de una semana se 
retiran de la gelatina para 
utilizarlas. La gelatina 
también puede emplearse 
en la preparación de cual- 
quier postre. 

Si se desean conservar 
en el freezer, limpíarlas 
bien, secarlas, espolvore- 
arlas con abundante azú- 
ear y ponerlas en una caja 
con tapa, Para utilizarlas, 
dejar que tomen -Ja tem- 
peratura ambiente. 


Copa “Candy”. 


Distribuir 250 g de fru- 
tillas cortadas por la mi- 
tad en 6 copas grandes, 
Batir 250 g de crema de 
leche con 3 cucharadas 
de dulce de leche espeso 
y distribuir sobre las fru- 
tillas. Repartir gelatina de 
frutilla picada (hecha con 
i paquete chico), cubrir 
con un poco más de ere- 
ma de leche hasta llenar 
Tas copas. Adornar el cen- 
tro con media nuez y ser- 
vir con obleas o galletitas 
dulces. 


Crema de 
frutilla. 


Hervir 500 c.c. de le- 
che con 1/2 chaucha de 
vainilla, Aparte, diluir 1 
cucharada de fécula de 
maiz en un poco de agua 
o leche fría, verter sobre 
la leche hirviendo y pro- 
seguir la cocción durante 
8 minutos, sin dejar de 
revolver. Luego batir 2 
huevos con 40 g de azú- 
car y verterlos en la leche 
caliente. Seguir la eoc- 


ción a llama suave, sin de- 
jar de resolver, Retirar e 
incorporar 2 cucharadas 
de licor de frutillas. Ver- 
ter en seis compoteras in- 
dividuales y enfriar. Pasar 
por azúcar 250 g de fruti- 
llas bien limpias y distri- 
buirlas sobre la erema. 


Delicia de 
frutilla. 


Batir 4 yemas con 150 
g de azúcar hasta que áu- 
menten su volumen. In- 
corporar de a poco 4 cu- 
charadas de vino: Marsala 
y continuar batiendo. 
Aparte mezclar 10' g de 
gelatina en polvo sin sa- 
bor en 1/2 taza de agua y 
verterla de a poco en la 
preparación. Licuar 250 g 
de frutillas y agregarlas al 


batido. Batir luego 100 g . 


de crema de leche hasta 
que esté armada y mez- 
clarla suavemente con 4 
claras batidas a nieve, a 
punto de merengue. Per- 
fumar con 1 cucharadita 
de esencia de vainilla. In- 
corporar dea poco' la pre- 
paración con vino Marsa- 


la, Verter en un molde de 
24 em de largo. Dejar en 


la heladera hasta que soli- » 


difique. Luego desmoldar 
y decorar con cuartos de 
duraznos en almíbar y 
crema Chantillí puesta en 
manga con boquilla riza- 
da. Rinde 8 porciones. 
Nota: si se desea, agregarle 


a la crema Chantillí 1 cucha- 
radita de cacao en polvo. 


Flan de 
frutilla. 


Lavar 250 g de frutillas, 
quitarles los cabitos y li- 
cuarlas. Aparte, batir 4 
huevos con 1 cucharada 
de edulcorante líquido y 1 
cucharadita de esencia de 
vainilla. Agregar de a'po- 
co 500. cic, de Jeche ca- 
liente, sin dejar de batir y, 
por último, incorporar las 
frutillas licuadas. Verter 
en una budinera acarame- 
lada y hornear a baño de 
María durante 1 hora y 
20 minutos. Dejar enfriar 
en el molde, Para desmol- 
dar pasar ligeramente el 
molde por agua caliente. 


Nota: Para facilitar el des- 
molde untar apenas la budi- 
nera con vaselina. 


Helada de 
frutilla, 


Licuar durante 30 se- 
gundos 600 c.c. de agua 
con 250 g de azúcar, 1 
cucharadita de gelatina 
en polvo sin sabor, 250 g 
de frutillas maduras, 3 
cuharadas de leche en 
polvo y 1 cucharadita de 
vainilla. Verter el licuado 
en cubeterás o en helado- 
ra eléctrica y dejar en êl 
congelador a frío máxi- 
mo hasta lograr el punto 
helado. Disminuir el frío 
y mantener el helado cu- 
bierto para que se conser- 
ve cremoso. 


Mermelada de 
frutillas. 


Lavar bien 250 g de 
frutillas, retirarles el cabi- 
to y hacerlas puré o pi- 
carlas algo grueso. Poner 
las frutillas en una cace- 
rola con 200 g de azúcar, 
mezclándolas previamen- 
te con 1 cucharada de ju- 
go de limón. Cocinar, re- 
moviendo. con espátula 
de madera hasta que es- 
pese (20 minutos aproxi- 


madamente). Si se desea 
apresurar el cocimiento, 
agregar 10 de:gelatina en 
EME sin sabor, sin diluir- 


Mousseline de 
frutillas. 


Preparar 1 paquete de 
gelatina de tillas si- 
guiendo las indicaciones 
del envase. Incorporar 1 
cucharada de jugo de li- 
món y colocar sobre el 
hielo hasta enfriar. Cuan- 
do la gelatina comience a 
solidificarse, agregar 200 

de crema de bati- 
Sa y 100 g de frutillas li- 
cuadas, Aparte batir 3 cla- 
ras a punto merengue, in- 
corporar 3 cucharadas de 
azúcar, seguir batiendo y 
agregar la mezcla de gela- 
tina. y crema de leche. 
Verter én un molde aca- 
nalado, apenas húmedo, 
y dejaren la heladera has- 
ta que tome consistencia 
(3 ó 4 horas). Desmoldar 
y servir con crema Chanti- 
lí y 150 g de frutillas bien 
limpias y sin los cabitos, 


Postre al vino 
con frutillas. 


Mezclar el contenido 
de 1 lata de leche con». 


densada con igual canti- 
dad de vino sala, me- 
dido en la misma lata. 
Aparte, batir ligeramente 
6 huevos y verter de a po- 
co sobre éstos la mezcla 
anterior. Verter en un 
molde Savarin de 24 cm 
de diámetro, previamente 
acaramelado y hornear a 
baño de María durante 1 
hora y 15 minutos, a tem- 
peratura moderada. Dejar 
enfriar en el mismo mol- 
de, desmoldar sobre una 
fuente y rellenar el cen- 
tro con 250 gramos de 
frutillas bien limpias. Ser- 
vir con crema Chantillí 
puesta en cremera aparte. 


Sorbete al 
Cassis, 


Hervir 1 faza de azúcar 
ċon 3 tazas de agua duran- 
te 5 minutos. Aparte re- 
mojar 10 g de gelatina en 
polvo sin sabor en 1/2 ta- 
za de agua fría. Agregarle 
el almibar preparado, re- 
moviendo hasta que se 
disuelva completamente. 
Adicionar una pizca de sal 
2 cucharadas de jugo de li- 
món y 2 tazas de pulpa 
de frutillas, Batir eincor- 
porar 2 claras batidas a 
nieve, bien firmes, y per- 
fumar con 2 copitas de li- 


cubeteras o heladora eléc- 
irica, llevar al congelador 
a frío máximo hasta que 
alcance el punto helado. 
Servir en copas medianas, 
cubrir con una bocha de 
helado y decorar con 1 ro- 
daja de limón. 


Tarta Paraíso 


Batir 100 g de queso 
crema con 80 g de azúcar 
y 1 cucharada de ralladu- 
ra de limón. Incorporar 2 
huevos, uno a uno, batien- 
do después de cada adi- 
ción. Agregar 200 g de ha- 
rina leudante alternando 
con 50 e.e. de jugo de na- 
ranja. Verter en una tarte- 
rà de 26 cm de diámetro, 
enmantecada y enharina- 
da y hornear durante 25 
minutos a temperatura 
moderada. Desmoidar so- 
bre rejilla y dejar enfriar. 


Relleno 


Hervir 400 c.c, de leche 
con 150 g de azúcar. 
Agregarle 2 cucharadas 
de fécula de maíz disuel- 
ta en un poco de agua 
fría, removr con batidor 
e incorporar de a poco 3 
yemas batidas, sin dejar 


de reng: Cocinar du- 
rante minuto, retirar del 


rar 1 clara batida a nieve: 
Mezclar con suavidad y 
perfumar con 1 cuchara- 
da de esencia de vainilla. 
Añadir 3 cucharadas de 
cerezas frescas o envasa- 
das picadas y rellenar la 
tarta cocida, presionando 


para que quede bien relle- | 


na. Rociar con un poco 
de almíbar con feor. Cu- 
brir toda la superficie con 
frutillas, decorando con 
mitados de nueces. Pince- 
lar con jalea de frutilla di- 
Juida o bien con gelatina 


de frutilla preparada y de- | 


jar en la heladera hasta el 
momento de servir. Rin- 
de 14 porciones. 


ri 


na ue queso 
till 


} 
í 


Mezclar 6 cueharadas 


po x i ~- 
cor de Cassis, Verter en fuego, entibiar e incorpo- | 


de bizcochos secos desme- 
nuzados con 2 cuchara- | 
das de azúcar y 100 g de | 
manteca. Enmantecar un 

molde de 24cm de diáme- 


tro y cubrir la base y los 
bordes con la pasta. Llevar 
a la heladera para que se 


ponga firme, Aparte, mez- 

clar 500 g de queso Dlan- | 
co con 150 g de azúcar | 
impalpable, 1 cucharada j 
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de ralladura de limón y 

unas gotas de esencia de 

? yainilla. Añadir 4 yemas, 
una a una, y luego 2 claras 

batidas a nieve. Mezclar 


— 


con suavidad y verter en 

| el molde preparado. Hor- 

near durante 35 minutos 

a temperatura moderada, 

Desmoldar una vez fría y 

cubrir la torta con crema 

de leche batida o jalea. 

Distribuir encima 250 g 

de frutillas limpias y lus- 

tradas con jalea o merme- 

i lada reducida, Rinde 8 
porciones. 


| j | Mermelada reducida. 


Calentar en una cacero- 
lita 3 cucharadas de mer- 
melada a gusto con 1 eu- 
| charada de azúcar y 3 cu- 

' j charadas de agua caliente, 
Dejar hervir durante 2 mi- 
nutos y utilizar con pincel 


s 


f La ¡Torta merengadá 

hr con frutillas. e 

i Batir 6 claras a punto 
nieve y continuar batien- 
do hasta punto merengue 
bien firme. Tamizar apar- 
te 20 cucharadas de azú- 
car molida con 2 cuchara- 

- diras de fécula de maíz y 
espolvorear en forma de 


lluvia sobre el merengue, 
mezclando suavemente 
con espátula y movimien- 
tos envolventes. Perfumar 
con unas gotas de esencia 
de vainilla y poner la pre- 
paración en manga con 
boquilla lisa. Formar dos 
diseos de merengue de 24 
em de diámetro sobre una 
placa sin bordes, enman- 
teca y enharinada. Caci- 
nar en horno no precalen- 
tado a temperatura mini 
ma hasta que estén secos 
y crocantes. 


Armado. 


Mezclar 500 g de que- 
so blanco o ricota con 
100 g de azúcar impalpa- 
ble, 2 cucharadas de jugo 
de naranja y 2 claras bati- 
das anieve. Esparcir la mi- 
tad de la preparación so- 
bre uno de los discos de 
merengue, distribuir 200 
gramos de frutillas limpias 
tapar con el otro disco de 
merengue y hacer en la 
cubierta copitos de crema 
puesta en manga con bo- 
quilla pequeña y rizada. 
Distribuir 50 gramos de 
frutillas selec das, en 
la cubierta. 


Caramelos de 
chocolate rápido. 


Mezclar en una cacero- 
lita 1 lata de leche con- 
densada, 2 cucharadas de 
miel y 4 barritas de cho- 
colate cortadas en trozos. 
Llevar al fuego y cocinar 
hasta que espese, remo- 
viendo continuamente. In- 
corporar 1 taza de nueces 
picadas y mezclar bien. 
Verter en una asaderita 
enmantecada y dejar has- 
ta que la preparación es- 
té casi fría. Cortarla lue- 
go en cuadrados, enfriar 
completamente, separar 


los cuadrados y envolver- 


los en papel celofán, 


Nota: Las nueces se pue- 
den reemplazar con almen- 
diras o maníes picados. 


Cuadrados 
morehos. 


¿Fo 2 barritas de 
chocolate con 100 gra- 
mos de manteca, Agregar 
200 gramos de azúcar mo- 
lida, 2 huevos batidos; 
125 gramos de harina y 
ralladura de 1/2 limón. 
Verter en una asaderita 
enmantecada y enharina- 
da y hornear durante 30 
minutos a temperatura 
moderada. Enfriar y ser- 
vir cortado en cuadrados. 


Palitos 
dorados, 


AJ 


Recortar la corteza a 
un: pan del día anterior, 
Cortar luego la miga en ti- 
ras delgadas, sumergirlas 
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en leche condensada, pa- 


sarlas por coco rallado y 
dorarlas en horno caliente, 


Nota: También son espe- 
ciales para el desayuno o a la 
hora del té, 


Trufas. 


Derretir una tableta de 
chocolate a baño de Ma- 
ría y agregarle toda la le- 
che en polvo que pueda 
absorber el chocolate. 
Cocinar a fuego suave du- 
rante 15 minutos, formar 
bolitas y hacerlas rodar 
sobre nueces molidas o 
coco rallado. 


Bizcochuelo 
economicó 
ultrarápido. 
Para 12 porciones 


Preparar un bizcochue- 
lo común de 4 6 6 huevos 
y bañarlo con la siguiente 
crema de manteca. Colo- 
car en una recipiente 200 
gramos de azúcar molida 
y 60 gramos de manteca 
a temperatura ambiente. 
Batir con batidora eléctri- 
ca a velocidad máxima 
hasta lograr una crema. 
Añadir 1 huevo y conti 
' nuar batiendo. Perfumar 
| con 1 eucharadita de esen- 
LS 


cia de vainilla y 1 cucha- 
rada de coñac. Batir por 
unos segundos más y uti- 
lizar enseguida. 
Bizcochuela 
con baño rápido 
de manteca: 
Para 12 porciones 


Batir 4 huevos con 150 
gramos de azúcar molida 
fina y 1 cucharadita de e- 
sencia de vainilla en bati- 
dora eléctrica a velocidad 
máxima, hasta que el bati- 
do aumente de volumen 
y fome cuerpo. Agregar 
1/4 taza de agua caliente, 
dea poco, casi en forma j 
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¡de hilo, sin dejar de batir. 
Incorporar 150 gramos 
de harina previamente ta- 
mizada con 2 cucharadi- 
tas de polvo para hor- 
near, vertiéndola direc: 
tamente con tamiz. Mez- 
dar muy suavemente y 
con movimientos envol- 
ventes y disponer la pre- 
paración en un molde de 
24 a 26 em de diámetro 
enmantecado y enharina- 
do. Hornear a temperatu- 
ra mínima durante 45 mi- 
nutos aproximadamente. 
Retirar, desmoldar sobre 
rejilla, enfriar y espolvo- 
rear con azúcar impalpa- 
ble. 


Escones sin 
manteca ni huevos. 


Mezclar rápidamente en 
un recipiente 250 gramos 
de harina leudante con 6 
cucharadas de aceite has- 
ta obtener migas. Añadir 
6, cuchuradas de leche y 2 
cucharadas de azúcar. 
Luego seguir el procedi- 
miento habitual para los 
escones. También son 
muy ricos sustituyendo el 
azúcar por 1 cucharadita 
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de sal. Servirlos calientes, 
partidos al medio y unta- 
dos con manteca y miel o 
mermelada. . 


Escones con 
crema. 


Batir 1 ¡pote de crema 
de leche hasta que esté 
bien consistente y méz- 
clarla con la harina para 
obtener pequeñas migas. 
La crema de leche debe 
estar bien helada. 


Torta rápida. 


Batir 1 huevo con 60 
gramos de manteca derre- 
tida, 2 cucharadas de 
miel, 1 cucharadita de 
esencia de vainilla y 120 
ac, de leche. Agregar de 
a poco 220 gramos de ha- 
rina tamizada con 3 cu- 
charaditás de polvo para 
hornear. Si se desea, in- 
corporar 1/2 taza de pa- 
sas de uva o de rutas 
abrillantadas picadas. Ver- 
ter en un molde de 24 cm 
de diámetro, enmanteca- 
do y enharinado y hor- 
near durante 35 minutos 
a temperatura moderada. 


Ideas para el 
desayuno Infantil 


Para que los chicos no tomen todos los días lo 


mismo. 


+ Licúe la leche con tro- 
citos de frutas frescas y 
sirvala mezclada con una 
porción de cereales o con 
copos de maiz. 


* Disponga debajo de la 
porción: de cereales o co- 
pos de maíz rodajas de 
banana o duraznos, espal- 


vorée todo con azúcar ru- 
bia y vierta encima la le- 
che. 


+ Llene con cereales o 
copos de maíz un tazón o 
plato adecuado, corone 
con rebanaditas de frutas 
frescas o gajos de cítricos 


y vierta encima helado 


batido con leche. 


a 


103 
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+ Ahueque una manzana 
retirándole el centro y las 
semillas, rellene el hueco 
con frutas secas y hornée- 


- la a fuego moderado, Sír- 


vala con copos de maíz y 
un copete de crema de le- 
che batida, o bien con cre- 
ma sin batir. 


» Coloque en un vaso al- 
to rodajitas de banana al- 
ternadas con copos de ce- 
reales. Agregue leche y 
un chorro de granadina y 
siryalos como copetín de 
frutas. 


» Ponga en un plato una 
porción de cereales o co- 
pos de maíz y con pasas 
de uva o ciruelas descaro- 
zadas forme los ojos, la 
nariz y la boca, haciendo 
una carita sonriente para 
tentar a los chicos reacios 
a desayunar. 


» Ponga cereal o copos 
de maíz en un tazón, co- 
loque en el centro la mi- 


tad de una banan simu- 
lando un bote, haga la ve- 
la con una rodaja fina de 
manzana y acompañe con 
leche. 


> Vierta un paquete de 
postre instantáneo del sa- 
bor que désee, preparado 
con más cantidad de le- 
che que la indicada en la 
receta, y viértalo sobre ce- 
reales o copos de maiz, 


* Endulce una porción 
de cereales en copos con 
miel, melaza o alguna 
compota de frutas y 
acompañela con leche, A 
cada plato con cereal co- 
lóquele 'en el centro un 
copete de queso crema o 
de yogur y rodee con fru- 
tas picadas. 


Nota: Cualquiera de estás 
combinaciones con cereales, 
más un vaso de jugo de frutas, 
1 rebanada de pan con mante- 
ca y mermélada y un vaso de 
leche (o café con leche) cons- 
tituye un desayuno completo, 
balanceado y nutritivo. 


Organización 
Orden y limpieza gi 


== 


Miércoles] 


El menú de la 
Af - semana 


as a 


Almuerzo: 

Sopa de pollo con sobrante de carne de ave 
picada 

Frola de verduras (Relleno: Verduras, salsa 
blanca y queso) 

Flan de chocolate 


Cena: 

Ensalada de vegetales con pescado 

Roast beef al horno con zapallo, papas y ba- 
tatas 

Natilla o fruta + 


Almuerzo: 

Alcauciles a la vinagreta 
Salchichas con queso gratinadas 
Flan de zapallo (ver receta) 


Cena: 

Sopa crema especial (ver receta) 

Hígado al ajillo (a la plancha con ajo y perejil) 
Ensalada de frutas 


Almuerzo: 

Ensalada de sesos con huevo duro 
Tallarines verdes “al pesto” 
Mousse de limón 


Cena: - 
Brochette de riñón combinada (ver receta) 
Suflé de zanahorias 

Duraznos en almibar rellenos con ricota 


; Jueves 


[Viernes ] 


Sábado j 


Domingo) 
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Almuerzo: 


Consomé de verduras 
Tarta a la americana (ver receta) ` 
Puré de manzanas con Salsa de Caramelo 


Cena: 

Tomatitos tentadores (ver receta) 
Arroz a la cubana 

Peras en almibar 


Almuerzo: 

Sopa crema de arvejas 

Filetes de pescado al horno cubiertos con to- 
mate y queso 

Helado de vainilla 


Cena: 

Tarteletas de verduras 

Pastel de carne criollo 

Postre helado de chocolate (ver receta) 


Almuerzo: 

Mayonesa de carne cocida (con sobrantes) 
Timbalitos de ave (ver receta) 

Helado de fruta 

Cena: 

Espárragos a la vinagreta 

Arroz con queso 

Aspic de frutas 


Almuerzo: 

Salpicón de pollo y vegetales 
Pascualina 

Manzana al horno 

Cena: 

Paté de hígado 

Zapallitos rellenos 

Budín de pan 


Brochette de riñón combinado 
Para 6 brochettes 
Quitar el exceso de grasa a un riñón de 50 
pamo. cortarlo por la mitad álo largo, separar 
os lóbulos y cortarlos enrodajas. Sumergir du- 
rante 20 minutos las porciones de riñón en 500 
c.c. de agua mezclada con 4 cucharadas de vina- 
gre, Retirar, enjuagar, secar e insertar las por- 
ciones de riñón en los pinches para brochettes, 
alternando ton trocitos de ají, cebolla y rodaji- 
tas de zanahoria. Una vez armadas, salpimentar 


picado. a pes: Acampa Dar las brochettes 
con ensalada de zanahoria rallada, manzana y 
pickles picados, aderezada con mayonesa. 


Flan de zapallo 
Para 12 porciones 

Cocinar 500 g de zapallo con cáscara en 
aa con 1 cucharada de azúcar. Escurrir, en- 


el hervor y verter de a poco sobre 3 huevos 
geramente batidos. Perfumar con esencia de 
vainilla y verter la preparación en una budine- 
ra previamente acaramelada. Hornear a baño 
de María durante 1 hora y 20 minutos a tem- 
Ei moderada. Retirar y dejar enfriar en 

heladera. Desmoldar y servir.con un copete 
de dulce de leche. 


Postre helado de chocolate 
Para 12 porciones 

Mezclar 50 g de cacao dulce con 150 g de 
azúcar, 1/2 yaso de vino dulce y 1 cucharada 
tamañó postre de gelatina sin saber, previa- 
mente diluida en 1 pocillo de agua tibia. Ver- 
ter de a poco-sobre 200 g de queso crema, mez- 


110 


clando bien, Perfurmar con 1 cucharadita de 
esencia de vainilla. Forrar con papel manteca 
un molde de 24 cm de largo y acomodar alter- 
nadamente capas de crema y vainillas rociadas 


con vino. Llevar a la heladera hasta que esté fir- ` 


me, desmoldar y quitar el papel. Cubrir eon me- 
rengue y salpicar con chocolate rallado grueso. 


Sopa crema especial 
Para 6 porciones 

Licuar 1 zanahoria, 1 cebolla chica, 1 papa, 
1 trozo de zapallo mediano, 1 cabecita de pue- 
rro, 1 tomate maduro y 1 ramillete de hojas de 
apio cortado en trozos. Agregar 500 c.e. de 
agua, 1 cubo de caldo de gallina, sal y una piz- 
ca de pimienta a gusto. Verter el licuado en 
una cacerola, agregar 500 c.e: de leche y hervir 
durante 15 minutos. Servir en cazuelitas indivi- 
duales y en el momento de llevarlas a la mesa, 
espolvorear con 2 cucharadas de papas fritas 
para copetín trituradas, si sé desea. 


Tarta a la americana 
Para 10 porciones 

Desmenuzar adecuadamente en un recipien- 
te 120 g de manteca con 300 g de harina hasta 
reducirla a pequeños trocitos. Sazonar con sal 
y pimienta a gusto, agregar 6 cucharadas de ver- 
mut frío y unir rápidamente. Volcar sobre un 
polietileno euharinado y trabajar sin amasar, 
hasta formar el bollo, Dejar reposar la masa en 
la heladera durante 20 minutos y luego estirar- 
la hasta 3 mm de espesor. Forrar una tartera de 
26 em de diámetro, enmantecada y enharina- 
da, Pinchar la masa en toda su superficie y hor 
near durante 15 minutos a temperatura máxi- 
ma. Retirar del horno y dejar enfriar. Aparte, 
mezclar €l contenido de 1 lata de granos de cho- 
clo con 100 g de jamón cocido picado, 50 g de 
aceitunas verdes picadas y 4 cucharadas de ma- 


yonesa. Sazonar todo a gusto, rellenar la tarta 
cocida y cubrir con huevo duro picado y pere- 
jū picado fino. Colocar en el centro 100 g de 
jamón cocido cortado en daditos. 


Timbladitos de ave 
Para 12 timbalitos 

Hervir en caldo con verduritas y condimentar 
a gusto, 1 pollo de 1 12 Kgsin vísceras y corta- 
do en cuartos. Enfriar y retirar los huesos y la 
piel. Cortar la carne en trocitos y picarla fina- 
mente. Agregar 1 cebolla, 1 ají y 1 zanahoria, 
picados fino y rehogados en aceite. Mezclar e 
incorporar 100 g de queso Mar del Plata rallado 
grueso, 50 g de nueces picadas, 1 cucharadita 
de mostaza, 2 huevos ligeramente batidos, sal 
y pimienta a gusto. Tomar porciones y llenar 
moldecitos para flan, bien enmantecados. Co- 
locarlos en una placa y hornearlos durante 20 
minutos a temperatura moderada. Dejar repo- 
sar por espacio de 5 minutos y desmoldar sobre 
una fuente. Disponer alrededor 500 g de chau- 
chas hervidas y salteadas en manteca y espal- 
voreadas con perejil picado. Sobre cada timba- 
lito hacer un copeétito de mostaza. 


¡Ex _ A _Á _ _—__ __—_—_—__—__——_ ——_——— 


Tomatitos tentadores * 
- Para 12 porciones 
(7 Cortar por la mitad a lo Jargo 6 tomates pe- 


Dd ritas, quitarles las semillas, rociarlos con jugo 


de limón y salpimentarlos a gusto. Aparte, mez- 
clar 2 cucharadas de mayonesa, 2 cucharadas 
de queso erema, ] cucharada de aceitunas ver- 
des picadas finas y 1 latita de picadillo de carne. 
Rellenar los tomatitos preparados, ubicarlos 
en una fuente sobre un leche de lechuga corta- 
da en juliana fina y decorarlos con un ropéte 
de mayonesa y huevo duro picado o un troci- 
to de aceituna. 


Pizza licuada 
Para 10 poreiones 


Licuar durante 15 segundos 30 gramos de levadura de 
cerveza con 150 c.c. de agua tibia, una pizca de sal, 1 cu- 
charadita de azúcar, 2 cucharadas de aceite y 150 gramos 
de harina. Poner otros 150 gramos de harina en un recipien- 
te, hacer un hoyo en el centro y verter en él el licuado. 
Mezclar con cuchara de madera, incorporando de a poco la 
harina de alrededor. Volcar la mezcla sobre un polietileno 
y con ayuda de éste amasar hasta obtener una masa suave. 
Formar el bollo, cubrirlo con una servilleta y dejarlo leudar 
hasta que duplique su volumen en lugar tibio. Extender la 
masa en una pizzera aceitada de 28 cm de diámetro y dejar- 
la descansar durante 15 minutos cubierta con un polietileno 
para acelerar el proceso de levado. Hornear a temperatura 
máxima durante 20 minutos. Conservar las pizzas ya coci- 
das en el congelador o en el freezer envueltas en papel celo- 
fán y dentro de una caja con tapa. 


Cubierta sin cocción 
* De Roquefort 


Mezclar 100 gramos de queso crema con 100 gramos de 
queso Roquefort hasta hacer un puré. Salpimentarlo, exten- 
derlo sobre la pizza y llevar a horno máximo durante 10 mi- 
nutos. Si se desea, decorar la cubierta con aceitunas negras, 


« De jamón 

Distribuir sobre la pizza 3 cucharadas abundantes de to- 
mate triturado y condimentado a gusto. Poner encima 100 
gramos de jamón cocido cortado en tiritas, 50 gramos de 
aceitunas verdes rellenas cortadas en rodajitas y hornear a 
temperatura máxima durante 10 ó 12 minutos. 


* Ala napolitana , 

Mezclar 1 taza de tomates triturados con 4 cucharadas de 
queso rallado y 2 cucharadas de aceitunas verdes picadas, 
Hornear a temperatura máxima durante 10 ó 12 minutos. 


» A la alemana 


Mezclar 100 gramos de paté de foie o leberwurst con 1 cu- 
charada de pepinitos en vinagre picados. Untar la pizza con 
1 cucharada de mostaza, extender la mezcla de paté, decorar 
con rodajitas de salchichas. de Viena y hornear a tempera- 
tura máxima durante 10 ó 12 minutos. 


+ De pollo 

Picar unos 250 gramos de carne de pollo cocida, agregar- 
le 4 cucharadas de tomate triturado, 2 cucharadas de man- 
zana ácida rallada y salpimentar a gusto. Cubrir la pizza, de- 
corar con 12 mitades de ciruelas pasas descarozadas y hor- 


near a temperatura máxima durante 10 ó 12 minutos. 
A a AS 
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= 
Variete de sandwiches cremosos 


+ Morenos 

Picar 2 cucharadas de nueces y 1 planta chica de lechuga 
criolla. Agregar 2 cucharadas de mayonesa, 2 cucharadas de 
queso crema y sazonar con sal. Mezclar bien y untar 16 re- 
banadas finas de pan negro. Armar 8 sandwiches. 


+ Americanos 5 

Mezclar 1 taza de carne picada y rehogada con 4 filetes 
de anchoas bien picaditos, 1/4 taza de mayonesa y 1/2.cu- 
charadita de Salsa Inglesa. Extender sobre 24 rebanadas de 
pan lácteo, sin corteza y bien enmantecadas, una capa fina 
de lechuga ën juliana, poner encima un poco de mezcla con 
carne, ubicar una rodaja de tomate sazonada con sal y pi- 
mienta y tapar con otra rebanada de pan enmantecada. 


+ De pollo y jamón 

Mezclar 1/2 taza de carne de pollo cocida y picada fino 
con 100 gramos de jamón cocido picado, 150 gramos de ma- 
yonesa, sal, pimienta y una pizca de pimentón. Enmantecar 
24 rebanadas de pna lácteo y armar los sandwiches colocan- 
do una buena porción de pasta entre las dos capas. Cortar 
| en diagonal para obtener sandwiches triangulares. 


+» Ala francesa 

Untar rebanadas de pan negro con 1 cucharada de queso 
crema, cubrir con una tajada de queso Gruyere, 1 hoja de 
lechuga, 1 rodaja de tomate, 1 feta de pechuga de pollo, ro- 
dajas de huevo duro y, si se desea, 1 feta de panceta frita. 
Aderezar a gusto. X 


Nota: Los sandwiches se conservan frescos envueltos én papel mante- 
ca o celofán, o bienen un repasador limpio y húmedo. 


Los sandwiches de pescado ó mariscos no deben guardarse de un día 
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para el otro. i i 0 


Ordenar los pasos de trabajo es un hecho primordial en 


las tareas culinarias, porque cada uno se encadena con el 
otro para lograr un aprovechamiento integral del tiempo. 


. 10 minutos antes de concluir una preparación que debe ir 
al horno, préndalo para evitarseruna espera innecesaria. 


+. Cuando hierva alimentos tape la olla y vigile que la llama 
del gas no sobrepase los límites de la base del recipiente, con 
lo cual no solamente ahorrará combustibles sino que dismi- 
nuirá el tiempo de cocción: 


» Observe que la llama del gas sea de color azulado. Si es 
amarillenta denota que los. quemadores están sucios y obs- 
truyen la salida del combustible, demorando el cocimiento 
de los alimentos por una combustión incompleta. 


* Hierva los alimentos en poca cantidad de agua y las ver- 
duras de hojas sin más agua que la que les queda adherida 
luego del lavado de rigor. 


* Retire del freezer con anticipación los alimentos que nece- 
site y que no puedan cocinarse ni emplearse congelados. No 
obstante recuerde que aún aquéllos que se pueden cocinar 
sin descongelar insumirán más tiempo de cocción. 


* Elijalos recipientes y moldes que estén de acuerdo con el 
volumen de la preparación que pondrá en ellos. Un molde 
que se desborde o una fuente que exija pasar su contenido 
a otra más grande, provoca inconvenientes que sólo se sub- 
sanan perdiendo valiosos minutos para el ama de casa. 


2 Acostúmbrese a usar los utensilios adecuados para abre- 
viar las tareas: máquina de rallar, licuadoras, picadoras, ba- 
tidoras, extractores de jugo, exprimidores eléctricos, moli- 
nillos, etc. son artefactos prácticos y muchas veces funda- 
| mentales para que las preparaciones sean óptimas. El desca- 
rozador de aceitunas, la cucharadita para papas noisette, el 
cortador de huevos y el pelapapas, por nombrar sólo algu- 
nos muy conocidos, no son accesorios de lujo, sino inven- 
tos prácticos que ayudan a economizar también alimentos, 


* Siempre que le sea posible utilice la olla a presión ya que 
éste es una auxiliar de cocina de primer orden, en todos los 
sentidos. 


El empleo correcto de la olla a presión exige prestar 
atención a los siguientes detalles: 


Llenarla solamente hasta las dos terceras partes de su ca- 
pacidad. 


Seguir al pie de la letra las instrucciones de las tablas de 
cocción o de las recetas, para que las preparaciones no se 
quemen. 


Comenzar á contar el tiempo de cocción una vez que 
haya silbado fuerte la válvula de escape de presión. 


No abrir la tapa de la olla hasta que la presión interior 
haya salido totalmente. Levantar la válvula con un 


tenedor para cerciorarse. 


Para reducir la presión se coloca la olla bajo el chorro de 
la canilla. 


Se pueden cocinar juntas carnes y verduras, siempre que 
el tiempo de cocción sea el mismo. 


También se pueden cocinar juntas frutas y verduras, 
siempre que el tiempo de cocción sea el mismo y que sus 
aromas no sean muy penetrantes. 


Las legumbres y frutas secas o deshidratadas necesitan 
más agua que las frutas y legumbres frescas, Hay que po- 
nerlas en remojo varias horas antes de la cocción y, una 
vez puestas en la olla, se las debe cubrir completamente 


con agua, 


Para evitar que los cereales se peguen en el fondo de la 
olla, utilizar la cantidad de agua indicada en la receta. 
Para mayor seguridad, calentar la preparación hasta 
el punto de ebullición antes de poner la tapa de la 
olla, A 


Como no se produce evaporación, al terminar la cocción 
habrá dentro de la olla la misma cantidad de líquido que 
se virtió en un principio, salvo en el caso del cocimiento 
de legumbres y frutas secas que, por ser deshidratadas, 
absorben mucha agua. 


Si no se desea que la cocción prosiga una vez retira- 
da la oila del fuego, enfriarla de inmediato y sacar- 
le la tapa. 

I 


No cocinar arvejas partidas porque se transforman 
en puré y obstruyen la válvula de escape de la pre- 
sión. 


=A 


Condimentar indistintamente antes o después de la coc- 
ción. 


Para evitar que la carne se pegue en el fondo de la olla, 
calentarla antes de colocar la materia grasa y cuidar que 
ésta sea suficiente. 


Para que las carnes rojas y aves queden bien cocidas uti- 
lizar el disco de fondo de la olla, Dorar bien la carne an- 
tes de ponerla en la olla para que tenga mejor aspectos y 
no pierda gran parte de sus jugos naturales. 


Para que las verduras como zanahorias, papas, batatas y 
nabos se cocinen en forma uniforme deben tener igual 


tamaño. 


Si las zanahorias o nabos hubieran estado demasiado 
tiempo en la heladera antes de cocinarlos en olla a 
presión debe dejárselos sumergidos en agua fresca o 
aumentar el tiempo de cocción para que el agua penetre 
bien y resulten tiernos en el tiempo establecido. 
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Organización en la 


El progreso de la industria aplicado a la alimentación ha 
marcado para las dueñas de casa una etapa de confort y 
tranquilidad verdaderamente revolucionaria. 

Con una adecuada reserva de productos envasados es po- 
sible salvar las situaciones más inesperadas y suplir con efi- 
cacia a numerosos productos frescos cuando éstos escasean 
en el mercado, y sin desvirtuar aspecto alguno del arte cu- 
linario. 

La provisión de la despensa familiar con productos enva- 
sados no perecederos a corto plazo está en relación con el 
presupuesto, las necesidades y los gustos del núcleo familiar. 

Para que la inversión de la compra resulte positiva, to- 
mar en cuenta los siguientes detalles; 


Antes de comprar cualquier producto envasado prestar 
atención a la fecha de vencimiento y de envase. Pasado el 
límite que allí se establezca los alimentos pierden sus cua- 
lidades para el consumo. Las conservas, como ajíes, aceitu- 
nas, pickles, purés de manzana, alcauciles, espárragos, filetes 
de anchoas, encurtidos en general, entre otros muchos, 
alimentos similares, se deben consumir dentro del año indi- 
cado en el envase. Muchos comerciantes desaprensivos sue- 
len inadmisiblemente colocar a la venta productos envasa- 
dos con 2 ó 3 años de anterioridad. 


Verificar que los envases no estén abiertos o deterio- 
rados. 


Rechazar las latas hinchadas, pues ello significa que hay ix 
gases nocivos en su interior, provocados por el proceso de y 
+ 
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descomposición. De igual modo rechazar las latas abolladas 
o con pronunciadas hendiduras. 


» En los alimentos envasados en frascos, observar que el lí- 
quido de su interior cubra completamente al producto y 
que su aspecto sea límpido. 


~ Destinar para el almacenaje casero un lugar fresco, seco, 
ventilado, no expuesto al so] y protegido de la contamina- 
ción a causa de insectos o poderosos desinfectantes y bate- 
ricidas peligrosos para la salud, : 


46640098.-.002.00 


= Colocar en primer término, en el lugar más accesible, 
los productos más perecederos para anticipar su con- 
sumo: 


» Guardar separadamente las latas, los paquetes y los 
frascos. 


+ Ir reponiendo las reservas a medida que se las consume 
para mantener siempre el stock. 


Reservas en la heladera eléctrica. 
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„La heladera eléctrica es una inversión estrictamente ne- 
cesaria por el ahorro de tiempo y dinero que implica. No 
solamente evita viajes innecesarios en procura de las pro- 
visiones que se consumen a diario, sino que también evi- 
ta la descomposición de los alimentos perecederos. 

. Todos las comidas que se guarden en la heladera deben 
+ estar convenientemente tapadas, ya sea en cajas de plás- 
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tico, platos, jarras, recipientes de vidrio, loza o hierro en- 
lozado sin cachaduras. Las tapas pueden ser simplemente 
hojas de papel de aluminio, plástico autoadhesivo, nylon, 
polietileno u otro material moderno, provistos de bordes 
ajustables. 

Las heladeras modernas tienen freezer o congelador 
proyistos de puertas independientes del cuerpo de la he- 
ladera y una temperatura capaz de mantener inalterables 
los alimentos por tiempo casi indeterminado, siempre y 
cuando no se los descongele, pues en éste caso no pueden 
ser puestos a congelar nuevamente. 

La garantía económica que ofrece una heladera eléc- 
trica depende exclusivamente del uso que se haga de ella, 
de los cuidados que se le prodigue, del acondicionamien- 
to de los alimentos y de la ubicación de los mismos dentro 
del gabinete. Recordar que todos los alimentos deben es- 
tar tapados, que la puerta de la heladera no debe abrirse 
a cada rato ni por tiempo prolongado, que la higiene en 
su interior tiene que ser absoluta y que lo que no vaya a 
ser consumido en el término de 24 horas hay que conser- 
varlo en el congelador. 


Reserva de alimentos 
semipreparados, 


Cremas: Frías, bien tapadas, en recipientes que no sean de 
metal. 


Pasta para panqueques: En jarra tapada, Revolver antes de 
utilizarla. 

Sopas de fideos grandes: Frías, en recipientes que no sean 
de metal. Recalentarlos solamente hasta que suelten el 
hervor. 
4000595050000006909090000000000100009000 
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Hamburguesas, milanesas, croquetas, albóndigas: Prepara- 
das y rebozadas puestas en una fuente y cubiertas con pa- 
pel. Se conservan de un día para otro, hasta el momento de 
freirlas o cocinarlas. 


Guisos: Fríos en recipientes tapados. Se recalientan en el 
horno a baño de María a calor suave. 


* Preparaciones para gratinar: Listos para llevar al horno en 
* fuentes térmicas o de papel de aluminio. Dejarlos tomar la 
s temperatura ambiente si el recipiente es de vidrio, antes 
e de introducirlos en el horno. 

. 

. 


* Masa para tartas o galletitas: En bolsas de papel impermea- 
è 


+ ble. También se pueden guardar las tarteras ya forradas con 
+ la masa cruda. 


Crema Chantillí, merengue italiano, crema de manteca y 
glacé real: Se guardan puestas en la manga de nylon listas 
para utilizar. La crema de manteca debe templarse un poco 
antes de utilizarla; a la manga con glacé se le debe cubrir 
la boquilla con un trapo húmedo para que no se endurezca. 


Verduras cocidas: En cajas o envases semiabiertos, 
CAES 


No olvide descongelar la heladera periódicamente 
para una mejor conservación de los alimentos. 


Le 
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| Adiós a las | 


manchas + 


Las prendas que se aiiin ee la cocina, como todas la; 

1 r las que en 
general están relacionadas con la gastronomía, son proclives a ser 
manchadas con facilidad con elementos grasos. Desde los repasadores 
hasta los manteles, servilletas y delantales, cuando nó la ropa misma 


de los comensales, deben ser tratados a tiempo para librarlos del per- 


juicio que les ocasionan las manchas, sobre todo si éstas 

ki > $e convier- 
ten en crónicas, Además de la prasa, hay infinidad de ingredientes 
que pueden acarrear inconvenientes en las prendas, por lo cual es 


i aconsejable atender las siguientes indicaciones: 


Y 


Manchas de grasa o aceites 


7 NED pas 3 
g“ il Para sacar este tipo de manchas se debe proceder en primer lugar 


a mojar con agua tibia y a enjabonar solamente las partes manchadas 
pa ablandar la grasitud, En el caso de los tejidos muy resistentes, se 
; ses Bepa mamni aneo O espuma densa de jabón: A continua- 
ará la prenda en su totalidad, si a tibi 
tl otalidad, siempre con agua tibia y 
Si las prendas no fueran lavables, se es; 
ài l s polvoreará la mancha con 
almidón, tiza o talco blanco para absorber la grasitud. En el caso de 


124 


alfombras u otros tejidos resistentes y gruesos, emplear una mezcla 
de harina de maíz y sal. En tados los casos, una vez espolvoreada la 
mancha con el elemento indicado, se dejará la prenda en reposo du- 
rante un tiempo prudencial y, pasado ese lapso, se deberá cepillar 
muy bien para retirar todo rastro de lo que se haya empleado como 
medio de absorción. Si fuera necesario, la operación debe repetirse. 


¿a 

. Bebidas alcohólicas y bebidas dulces 

'Por lo general, las manchas ocasionadas por bebidas alcohólicas o 
dulces son incoloras'al principio pero, si se las deja secar, se van tor- 
nando amarillentas y se vuelven rebeldes a la limpieza. Por lo tanto 
es imperioso sacar las manchas a la brevedad posible. Si son recien 
tes, salen con una mezcla de agua fría y alcohol puro en igual pro- 
proción. Luego se vierte sobre las manchas un poco de glicerina, se la 
frota con las manos, se deja descansar la prenda durante 30 minutos 
y, por último, se procede a un buen enjuague. 


» 
y y bombones 
+ E Las manchas de este tipo se sacan con agua caliente jabonosa si la. 


prenda es lavable; en caso contrario, se debe mojar la mancha con 
agua fría y repetir esta operación tantas veces como fuere necesario, 


ES 


A 

Gomas de mascar 

¿Para retirar la goma de mascar adherida a los tejidos. se emplea un 
cubito dé hielo con el cual hay que frotar la goma hasta que ésta se 
congele y endurezca. Luego se la retira simplemente raspándola. El 
método es especial para aplicarlo en alfombrás y tramas gruesas. 
Otro procedimiento consiste en ablandar la goma con clara de huevo 
y proseguir con el lavado. 


e. 
vu" Las manchas de huevo no sè sacan con agua caliente porque el ca- 


lor coagula la albúmina del huevo y Yuelye más resistente la impreg- 
nación del tejido. En estos casos conviene raspar la tela con un cuchi- 
llo para retirar todo excedente de huevo e inmediatamente mojar la 
tela con agua fria para disolver la mancha. 


Curry o cúrcuma 
¿Si la tela es blanca, sumergir la mancha en una solución diluida de 
amoníaco y alcochol será suficiente. Es conveniente probar antes en 
una pequeña parte no visible de la prenda para observar si el tejido 
soporta la operación. 
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> Frutas 


El agua caliente es suficiente para limpiar todo tipo de manchas 
de frutas. No usar jabón porque con ello sólo se consigue fijar aún 
más las manchas. 


i 
£ | Caféo té 
—— Las manchas de café o té en las telas lavables salen perfectamente 
con agua y un buen polvo limpiador para ropa fina. Si se trata de la- 
na o seda, mojar la mancha con una esponja embebida en agua tibia, 
aplicarle glicerina, frotar con las manos, dejar descansar la prenda du- 
rante 30 minutos y enjuagar a fondo la parte afectada con agua fría. 
a É 
al B a 
+5 Jugo y salsa de carne 
u 2% Estas manchas se sacan mojándolas con agua fría o tibia (nunca 
con agua caliente porque ésto fija más la mancha). Lavar la prenda 
con agus jabonosa caliente. Fn el caso de telas no layables, si quedara 
alguna manch: o resto de la que se sacó, absorberla con tiza, talco 
blanco, almidón o fécula de maíz, o bien emplear un solvente como 
bencina o nafta. 
£ `. 
"N Gi Foaia Dlanes o sopas E P pronta 
s” 25 Salen con facilidad con agua caliente jabonosa, si la tela es lava- 


ble. De no serlo, se vierte agua caliente sobre la mancha, se deja secar 
y se limpiá con solvente. 


Pescado fresco 

La viscosidad del pescado fresco produce manchas qué se pueden 
eliminar sumergiendo la prenda, o mojando solamente la mancha, en 
una solución compuesta por 1 taza de vinagre y 2 litros de agua. Pos- 
teriormente se lava con agua jabonosá y se enjuaga bien, 


. 


4 * Cabra el lugar manchado con sal fina, deje así durante unos minu- 
tos, coloque Júego la parte manchada sobre vapor de agua, espere 5 
minutos y luego lave la prenda con agua y jabón. 
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